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Solo un sujeto que come puede ser para el otro. En su 
hambre, y en su constante búsqueda de los medios para 
alimentarse, la subjetividad se revela por primera vez 
como un ser vulnerable y afectado. Esta vulnerabilidad es 
diferente en su naturaleza de la vulnerabilidad provocada 
por el atractivo de la otra. La satisfacción de las 
necesidades, la capacidad de disfrutar de los alimentos, 
disfrutar de trabajar para adquirirla, pero también el 
recuerdo del dolor causado por el hambre indican niveles 
fundamentales de vulnerabilidad por los cuales el yo está 
expuesto al afecto de la otredad (Poleshchuk, I. 2016). 
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Presentación 
La presente tesis constituye el producto principal del proyecto titulado: “Percepción 
sensorial en las elaboraciones gastronómicas”, el cual fue transformándose para dar lugar 
al proyecto titulado: “El placer de comer: una mirada biopsicosocial”, proyecto de tesis 
apoyado por la Dirección de Innovación e Industrias Alimentarias del Gobierno Vasco. 
El planteamiento incial de la tesis constituía el abordaje al tema desde un punto de vista 
meramente psicofisiológico, sin embargo, una vez que se dio inicio a la propuesta, se 
fueron planteando cuestiones que hacían cada vez más la necesidad de un acercamiento no 
exclusivo de la psicofisiología, se requería una explicación complementaria desde la 
perspectiva social. Es entonces el momento en el que se contempla la posibilidad de 
enfocar los esfuerzos para hacer planteamientos que invitan a buscar respuestas desde una 
perspectiva multidisciplinar y con ello, poder vislumbrar cómo se va sucediendo eso de la 
percepción sensorial en las elaboraciones gastronómicas.  
Desde el ámbito educativo, las escuelas de cocina y los centros de estudios en Ciencias 
Gastronómicas como el Basque Culinary Center tienen ante sí el reto de formar estudiantes 
con una clara conciencia sobre los efectos de la percepción sensorial en las elaboraciones 
gastronómicas, por ejemplo, generando ambientes sensorialmente atractivos como espacios 
que seducen, invitan y motivan la ingesta alimentaria, espacios en los cuales se es 
consciente de lo que conlleva para la salud del individuo esa oferta. En ese sentido, los 
estudiantes se enfrentan a uno de varios retos importantes, por ejemplo, equilibrar 
sensorialmente la oferta alimentaria y de espacios donde la comida es el principal 
protagonista, es decir, ser facilitadores de un consumo saludable. Futuros cocineros y/o 
gestores de negocios que tendrán que actuar como factor protector ante la incipiente 
amenaza del incremento de peso desmedido que tiene preocupado al mundo entero, una 
enfermedad que se cobra vidas y economía de los países donde está presente. Para 
contrarrestar dicha amenaza, habrá que recurrir a conocimientos que posibiliten brindar a 
la población estudiantil y profesorado información necesaria para tomar conciencia de 
cómo la percepción sensorial incide en lo biológico, psicológico y social sobre el placer de 
comer, de tal manera que no me queda más que desear que disfruten la lectura para indagar 
más en el tema. 
¡On egin! 
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Capítulo 1. Introducción  
Hoy en día la calidad de la alimentación en la dieta habitual, se ve supeditada al 
tipo de alimento y cantidad ingerida, así como también, a las características sensoriales 
del producto, lo atractivo y sabroso que se perciba para su ingesta. Como ya se conoce, 
el resultado de la ingesta repercute directamente en el individuo actuando como factor 
de riesgo o protección para su salud. Cifras al respecto indican que Europa afrontará una 
crisis de obesidad de “enormes proporciones” hacia el 2030, advierte la Organización 
Mundial de la Salud (OMS, 2015). En el mundo entero se vislumbra un panorama 
desolador y preocupante que hace repensar el comportamiento alimentario actual. Desde 
el ámbito educativo, se busca de alguna manera promover y mantener hábitos de vida 
saludable que posibiliten a estudiantes inmersos en el mundo de la gastronomía, ser 
facilitadores e interventores en favor de una oferta gastronómica saludable. 
El comportamiento de ingesta le interesa a la psicología porque actualmente, en 
sociedades prósperas, la ingesta en humanos no está impulsada únicamente por la 
necesidad, comer es un placer y se convierte en más que un medio para un fin. Comer 
significa una elección de estilo de vida y tiene un significado considerable en nuestra 
sociedad más allá de la adquisición de energía y nutrientes esenciales. En ese sentido, el 
estudio de la ingesta de alimentos en humanos, particularmente la elección de 
alimentos, tiende a inclinarse hacia medidas de influencias conductuales, sociales y 
ambientales. Además de tomar en cuenta los procesos fisiológicos que reflejan el 
metabolismo y la partición de nutrientes (Hetherington, 2002).  
En relación a esto último, la capacidad de resistir las ganas de comer requiere el 
funcionamiento adecuado de circuitos neuronales que participan en el control del 
proceso perceptivo para oponerse a las respuestas condicionadas que predicen la 
recompensa de comer los alimentos y el deseo de comerlos. Estudios de imágenes 
muestran que los individuos obesos pueden tener deficiencias en las vías 
dopaminérgicas que regulan los sistemas neuronales asociados con la sensibilidad, el 
acondicionamiento y el control de la recompensa. Se sabe por ejemplo que los 
neuropéptidos que regulan el balance de energía (procesos homeostáticos), a través del 
hipotálamo, también modulan la actividad de las células de dopamina y sus 
proyecciones en regiones involucradas a los procesos gratificantes subyacentes a la 
ingesta de alimentos. Se postula que esto también podría ser un mecanismo por el cual 
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comer en exceso y la resistencia resultante a las señales homoeostáticas afecta la 
función de los circuitos implicados en la sensibilidad a la recompensa (Volkow, Wang, 
& Baler, 2011). Ciertos alimentos, particularmente los ricos en azúcares y grasas, son 
recompensas potentes (Lenoir, Serre, Cantin, & Ahmed, 2007), que promueven la 
alimentación (incluso en ausencia de un requerimiento energético) y desencadenan 
asociaciones aprendidas entre el estímulo y la recompensa (condicionamiento). En 
términos evolutivos, esta propiedad de los alimentos ‘sabrosos’ solía ser ventajosa 
porque aseguraba que los alimentos se consumieran cuando estaban disponibles, lo cual 
permite que la energía se almacene en el cuerpo (como grasa) para necesidades futuras 
en entornos donde las fuentes de alimentos eran escasas y / o poco confiables. Sin 
embargo, en las sociedades modernas donde los alimentos están ampliamente 
disponibles, esta adaptación se ha convertido en una responsabilidad (Volkow et al., 
2011). En la actualidad, existe una comprensión limitada de la base neurobiológica de 
los diferentes procesos que subyacen a la percepción afectiva (Phillips, Drevets, Rauch, 
& Lane, 2003), no obstante, en la ingesta, tanto el sabor como la presentación visual del 
plato se consideran una entrada sensorial determinante que puede posibilitar el comer en 
exceso.  
Además, factores sociales y culturales sin duda contribuyen a generar malos hábitos 
alimentarios. En concreto, los ambientes que promueven alimentos altamente 
procesados y comida basura, la convivencia con otros (Higgs & Thomas, 2016), y el 
aspecto de los alimentos ‘como se perciba, se come’, favorecen creencias sobre lo 
atractivo o sabroso que puedan parecer los alimentos no saludables (Raghunathan, 
Naylor, & Hoyer, 2006), incluso en la presentación de un plato, la cercanía entre 
alimentos con alto y bajo contenido calórico (Tal, 2014) tiene un efecto sobre la 
reinterpretación del contenido calórico presente en un plato. Las emociones y actitudes 
que se desencadenan ante la elección de un plato son también factores determinantes 
para su consumo. 
Ahora bien, en qué contribuye lo social y psicológico a las neurociencias. En general, 
las creencias influyen fuertemente en el comportamiento de ingesta, en el mantener o no 
unos hábitos de vida saludable, regular o no las emociones presentes frente a la elección 
de los alimentos, en cómo las cosas saben, se ven, sienten, huelen, etc. El resultado de 
lo anterior promueve la ingesta y en este punto es que cobra sentido lo neuronal. Ya 
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sólo a nivel sensorial, se activan, reducen o mantienen circuitos neuronales relacionados 
a la ingesta por placer o sin él. Desde lo social, psicológico y neuronal, se elige qué, 
cuánto, cómo y dónde consumir, por necesidad o placer sensorial. 
Llegado a este punto, desde la perspectiva social en lo relacionado a la influencia de las 
creencias sobre el comportamiento de ingesta, se pueden observar marcadas diferencias 
de género sobre lo que representa la imagen corporal y el culto al cuerpo en la sociedad 
actual. Un tema que despierta una importante alarma social ya que implica a hombres y 
mujeres sentirse poseedores de representar la belleza eterna y un equilibrio armonioso 
entre sus partes (Carrillo & del Moral Agúndez, 2013) muchas veces, a costa de la salud 
del individuo. Al respecto Carrillo-Durán, (2004) hace alusión a la influencia de la 
publicidad (como estímulo sensorial) por medio de la cual el impacto masivo de los 
medios digitales actúan como factores que favorecen esta presión sociocultural, que 
educa ciegamente a la población a seguir luchando por mostrar figuras ilusorias que 
parecen ser la representación del éxito, la felicidad y la salud, de tal manera que muchas 
de las veces, esta insatisfacción corporal excesiva lleva a jóvenes a buscar un patrón 
físico ultradelgado e incluso a contraer enfermedades graves relacionadas con el culto al 
cuerpo (Mora, 2008; Carrillo-Durán, 2004), por ejemplo, la obsesión por la comida que 
peligrosamente podría conducir a un tema patológico como la anorexia o bulimia 
(Striegel-Moore et al., 2009). Ante dicha alarma social, resulta de interés en la presente 
tesis, indagar en las diferencias de género y país relacionadas con los hábitos 
alimentarios, el apetito emocional, las creencias, actitudes y sensaciones percibidas 
hacia la elección del tipo calórico en los alimentos.  
En línea con lo anterior, resulta de interés indagar en las similitudes o diferencias 
culturales en países como México y España porque ambos países además de compartir 
idioma, comparten preocupación mundial por los elevados índices de obesidad 
presentes en uno y que se avecinan en otro (OMS, 2015), entre ellos, existen diferencias 
o similitudes importantes sobre el consumo de comida basura, comida rápida, alta en 
calorías y altamente apetecible. Diferencias importantes también se pueden apreciar en 
las medidas sanitarias tomadas por los gobiernos hacia la industria alimentaria en 
cuanto al consumo saludable. Específicamente en la calidad, cantidad y disposición de 
los productos en el mercado (normativas NOM-120-SSA1-1994; NOM-093- SSA1-
1994; AEC). En México por ejemplo, el consumo saludable está a cargo 
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mayoritariamente de quien cuida la casa, y esta responsabilidad recae principalmente en 
la mujer, en cambio, en España se está más sensibilizado con el tema de consumo 
saludable no sólo desde casa en cuanto a los cuidados sobre qué alimentos se eligen, 
cuánto y cómo se cocinan (una actividad en la que también participan los hombres 
activamente), hay interés por vigilar el consumo saludable, de tal manera que las 
instituciones gubernamentales españolas a cargo de vigilar dichos procesos y sociedad 
en general, parecen estar mayormente sensibilizados que las instituciones 
gubernamentales mexicanas y la sociedad en general. En México la preocupación por lo 
saludable acerca de lo que se consume, cómo y cuánto, es endeble, se sigue dejando la 
responsabilidad al consumidor final y éste (el consumidor final), coincidiendo con 
Alicia Parra, Coordinadora de la Clínica de Nutrición de la Universidad Iberoamericana 
en México; nos dice que la gente no tiene la cultura de reflexionar de dónde vienen los 
alimentos.  El pensar lo saludable no parece ser una responsabilidad compartida 
(gobierno-sociedad), sin embargo, la globalización junto con el intercambio de 
costumbres y la convivencia con diferentes culturas, nos permite darnos cuenta que no 
es lo mismo comer en un Mc Donald’s en México que en un Mc Donald’s en España.  
Por otra parte, respecto a conocer cómo contribuye lo neurológico a lo psicológico, es 
importante señalar lo siguiente, el cerebro controla nuestras emociones y cogniciones 
sobre el comportamiento (Morris, 1999); gestiona nuestros deseos de comer (Jiménez, 
2014), el hecho de ver imágenes relacionadas con los alimentos, activa áreas del cerebro 
y provoca expectativas sobre el sabor y los aspectos hedónicos de los mismos (Killgore 
et al., 2003; Schur et al., 2009), las señales visuales representan una entrada primaria 
sensorial que indica la disponibilidad antes de la ingesta y la palatabilidad de los 
alimentos. A partir de ahí, se estimulan las actitudes hacia la ingesta de platos que 
resultan más o menos agradables. Ahora bien, no sólo las entradas sensoriales como la 
vista o el gusto son las protagonistas, también actúan las creencias que asociamos con lo 
que vemos o degustamos. Ésta interrelación entre las diferentes disciplinas son una 
aportación importante al estudio del comportamiento de ingesta alimentaria, ya que, 
ingerir un alimento se determina en parte por la biología del individuo y en parte por los 
aprendizajes adquiridos en contextos sociales diversos, es construido.  
Impulsados por el deseo de obtener un mayor conocimiento acerca de estos temas 
surgió la idea de realizar la presente investigación, a saber, estudiar el comportamiento 
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de ingesta en jóvenes y adultos. Comportamiento clave facilitador de la regulación del 
peso corporal y la conservación de hábitos de vida saludable. En ese sentido, el presente 
trabajo se sitúa en la confluencia entre dos líneas de investigación, lo psicofisiológico y 
lo psicosocial, para ello se plantearon tres estudios, en primer lugar bajo la perspectiva 
de la investigación básica de la psicofisiología, concretamente, conocer lo que 
hedónicamente añade la estimulación gustativa a la visual cuando se presentan 
imágenes de platos con alimentos (agradables-desagradables) asociados a una mezcla de 
sabores (chocolate con menta). En segundo lugar, como puente entre lo biológico y 
psicosocial interesa conocer en qué medida el comportamiento de ingesta es explicado 
por los hábitos aprendidos a lo largo de la vida y las sensaciones percibidas, hasta dónde 
influye cada uno de manera determinante -entre lo habitual o atractivo, percibido 
sensorialmente en un momento dado-, qué nos lleva a decidir lo saludable o no de un 
alimento. Capítulo que he dividido en dos apartados de análisis, por un lado interesa dar 
respuesta a lo relacionado con lo aprendido / habitual en el comportamiento alimentario; 
y por otra parte indago sobre los aspectos sensoriales involucrados en la toma de 
decisiones que nos lleva a seleccionar determinados alimentos. 
Desde lo construido, a decir, lo psicosocial enfocado al comportamiento de ingesta 
calórica, analizar la relación entre las emociones, actitudes y los hábitos de vida 
saludable donde se llevan a cabo análisis comparativos entre países y género. La 
idoneidad de aplicar escalas en dichos colectivos nos puede aportar información sobre 
patrones similares y diferencias que se están sucediendo. Por ejemplo, en el caso de las 
diferencias de género se sabe que el estado motivacional modula el valor hedónico de 
las imágenes de los alimentos de forma diferente en hombre y mujeres (Stoeckel, Cox, 
Cook, & Weller, 2007), también como ya decíamos anteriormente, se sabe que existen 
diferencias entre mujeres y hombres, sobre la idea del culto al cuerpo (Carrillo & del 
Moral Agúndez, 2013). Capítulo que he dividido en dos apartados de análisis, por un 
lado, interesa conocer cómo se suceden las creencias implícitas sobre la presentación de 
un plato preparado con distinta carga calórica y que proceden de un establecimiento de 
comida rápida; por otra parte, interesa conocer cómo el apetito emocional y los hábitos 
de vida se relacionan entre sí en contextos culturales diferentes, se recoge además el 
índice de masa corporal con la intención de ver su influencia en aspectos tal como el 
apetito emocional y los hábitos de vida saludable.  
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Finalmente decir que indagar en la relación entre las diferentes disciplinas y la 
alimentación resulta en un proyecto gratamente estimulante del cual se puede aprender 
mucho. En ese sentido, el Basque Culinary Center tiene ante sí, el reto de formar a 
estudiantes con una perspectiva multisensorial y multidisciplinaria en Ciencias 
Gastronómicas para fomentar un estilo de vida saludable. Destacar con ello, la 
importancia de comprender que la percepción sensorial es en parte un elemento 
biológico y en parte un elemento construido (Auvray & Spence, 2008; Spence & Squire, 
2003). 
Palabras clave: estimulación multisensorial, comportamiento alimentario, perfil 
sensorial, hábitos de vida saludable, apetito emocional, percepción sensorial. 
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Capítulo 2. Estimulación multisensorial hedónica con técnicas de neuroimagen: 
fisiología de una experiencia gastronómica 
Un estímulo dado puede inducir una sensación 
agradable o desagradable dependiendo del estado 
interno del sujeto. También se ha dicho que es 
posible que la excitación despierte sensaciones 
propias no al dar una sensación en sí misma, sino 
porque el estímulo eléctrico hace que los estímulos 
periféricos sean agradables.  
Cabanac, M., 1971. 
Introducción. 
 Hoy en día resulta de interés comprender cómo el cerebro humano procesa las 
señales apetitosas1 de los alimentos y saber cómo tales señales provocan respuestas de 
apetito es particularmente relevante considerando las tendencias actuales del 
comportamiento alimentario dentro de las sociedades occidentalizadas (Asmaro & 
Liotti, 2014). La motivación para comer en humanos es un proceso complejo 
influenciado por mecanismos como el hambre y la saciedad, así como los que se basan 
en el valor de lo que resulta apetitoso de los alimentos y que a su vez pueden inducir el 
deseo (Hinton et al., 2004).  Desde el punto de vista fisiológico y en respuesta a 
estímulos gustativos (Miller et al., 2007) y visuales, se han identificado regiones del 
cerebro involucradas en el circuito de recompensa, el aprendizaje, la formación de 
hábitos, la emoción y motivación (Rothemund et al., 2007; Stoeckel et al., 2008; Vugt 
& A, 2010), estímulos sensoriales dirigidos a los sentidos de la vista y el gusto tal como, 
imágenes de platos con alto y bajo contenido energético y el sabor a chocolate (Asmaro 
& Liotti, 2014) motivan la ingesta alimentaria.  
Lo que voy a contar a continuación tiene que ver con cómo a través de la estimulación 
sensorial corporal (p.e. gustativa, táctil, visual, olfativa, auditiva), se activan áreas del 
cerebro relacionadas a centros de placer (llamémoslo, lo hedónico), y en ese sentido, lo 
hedónico se materializa en los sentidos. Se traduce en ‘aquello que engancha’, que hace 
                                                        
1 El ‘apetito’ en la conformación de los hábitos de vida saludable tanto en niños como en adultos, engloba la elección 
de determinados alimentos y bebidas, el deseo de comer, las preferencias personales, los antojos y la ingesta calórica 
total. Al cual regulan dos sensaciones opuestas: el hambre, que representa el impulso de comer producido por la 
necesidad homeostática de energía o por las influencias no homeostáticas del entorno y constituye la base de la 
conducta alimentaria (Blundell et al., 2010) y lo ‘apetitoso’ respecto al impulso instintivo que lleva a satisfacer 
deseos o necesidades básicas. 
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que consumas alimentos aún sin tener la necesidad (homeostática), de hacerlo. Como 
cuando comes una gominola sólo por el hecho de tener la experiencia previa de haberla 
consumido y haber tenido la oportunidad de saborear sus cualidades sensoriales (sabor, 
olor, textura, color, sonido), mismas que despiertan el deseo de volver a consumirla. 
Cualidades que, una vez que atraviesan la barrera multisensorial corporal resulta en una 
sensación de ‘agrado’. Desde luego, siempre y cuando las gominolas sean del agrado de 
las personas y si no he dado un buen ejemplo, te voy a pedir que pienses en algo que 
ingieres y sin necesidad (homeostática), lo deseas. Por ejemplo, cuando te inventas 
meriendas alternativas porque se ha despertado tu deseo de ingesta sobre ‘aquello’ que 
probablemente te produciría cierto placer consumir. Pues bien, esa sensación de agrado 
multisensorial es la que pretendo medir aquí cerebralmente ¿cómo?, bajo la perspectiva 
de la investigación básica de la psicofisiología, concretamente, conocer lo que 
hedónicamente añade la estimulación gustativa a la visual cuando se presentan 
imágenes de platos con alimentos (agradables-desagradables) asociados a una mezcla de 
sabores (chocolate con menta).  A nivel teórico, en primer lugar, voy a explicar el valor 
hedónico y su relación con la alliestesia, al respecto, se sabe que la alliestesia está 
relacionada con estímulos visuales y gustativos y por eso lo explico. En segundo lugar, 
voy a hablar sobre la percepción multisensorial como un añadido al valor hedónico y 
homeostático en el comportamiento alimentario. En tercer lugar, a nivel fisiológico, 
hablaré sobre el valor hedónico de la estimulación multisensorial para finalmente pasar 
al estudio práctico de la estimulación multisensorial a personas que visualizan la 
presentación de platos con alimentos (agradables-desagradables) asociados a una 
mezcla de sabores, como técnica de mapeo cerebral se utiliza la electroencefalografía 
(EEG). 
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El valor hedónico de los alimentos puede romper el equilibrio homeostático de 
la ingesta. La conducta alimentaria depende en gran medida de la función cerebral, de 
tal manera que se ha visto con el paso de los años, avances importantes en el estudio de 
las redes neuronales que influyen en el comportamiento de ingesta en humanos, avances 
significativos en los últimos 20 años con respecto a la tecnología de imágenes. La 
tecnología de imagen ha demostrado ser una herramienta poderosa para dilucidar la 
función cerebral y la estructura cerebral en el contexto de la alimentación, incluso entre 
personas obesas (Gautier et al., 2000, 2001; Hinton et al., 2004; Karhunen, Lappalainen, 
Vanninen, Kuikka, & Uusitupa, 1997; Le Saux, Morissette, & Di Paolo, 2006; 
Rothemund et al., 2007; Stoeckel et al., 2008). El consumo de alimentos se basa en una 
compleja interacción entre mecanismos homeostáticos y hedónicos, que, en función de 
parámetros neuroanatómicos y funcionales, la comunicación entre estos dos 
compartimientos determina cuándo, qué y cuánto comemos. En ese sentido, se ha 
observado que varias hormonas influyen en la actividad cerebral para regular la ingesta 
de alimentos e interactuar con el circuito de recompensa del cerebro, que está mediado 
en parte por la señalización de la dopamina. Además, se ha demostrado que los 
estímulos alimentarios desencadenan mecanismos de control cognitivo que incorporan 
metas internas en la elección de los alimentos; provocando así que el valor hedónico de 
los alimentos puedan romper esa homeostasis (Hollmann, Pleger, Villringer, & 
Horstmann, 2013). En ese sentido, los placeres derivados del sabor, olor y textura de los 
alimentos promueven la alimentación a pesar de que el cerebro reciba señales positivas 
de balance de energía (concentraciones elevadas de leptina, insulina, glucosa, amilina, 
PYY, GLP-1 y oxintomodulina, y concentraciones disminuidas de ghrelina). Este tipo 
de alimentación se clasifica como alimentación hedónica (o comer por placer), en 
comparación con la alimentación homeostática, incluso, se sabe que la alimentación 
hedónica pueda anular el efecto de saciedad que provienen de la ingesta calórica 
favoreciendo así la sobre ingesta con los consecuentes problemas de sobrepeso u 
obesidad (Harrold & Williams, 2003; Kringelbach, 2004; Lowe, Van, Ochner, & 
Coletta, 2009; Mela, 2006; Saper, Chou, & Elmquist, 2002).  
Al respecto, una sustancia que tiene un lugar especial con respecto a la preferencia 
alimentaria con gran valor hedónico es el chocolate. Estudios que utilizaron imágenes 
de resonancia magnética funcional (fMRI) y potenciales relacionados con eventos 
(ERP) han identificado regiones neuronales y señales eléctricas que son provocadas por 
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la presentación del chocolate asociado a estímulos visuales tal como la presentación de 
imágenes de alimentos ricos en calorías, ambos tipos de estímulos (visuales y 
gustativos) se han utilizado para comprender el sistema cerebral de recompensa en 
humanos y así comprender los procesos relacionados con la ingesta patológica y la 
adicción a sustancias ilícitas (Asmaro & Liotti, 2014), además, el aspecto hedónico de 
la sensación descrita en lenguaje común como de agrado o desagrado, es un importante 
determinante del comportamiento de ingesta (Pfaffmann, 1960), en sí mismo, puede 
explicar muchos comportamientos simplemente por lo atractivo o repulsivo del 
estímulo. Por ejemplo, el estímulo de sacarosa es gratificante en todas las 
concentraciones y la quinina es aversiva en todas las concentraciones, de tal manera que 
el agrado o desagrado podría estar ligado al estímulo o bien, depender de las señales 
internas del individuo a nivel de estimulación térmica, olfativa y gustativa (Cabanac, 
1971). Fenómeno conocido como ‘alliestesia2’, la palabra viene de ‘esthesia = 
sensación’ y ‘allios = modificado/cambiado’. La alliestesia puede por lo tanto explicar 
la adaptación de estos comportamientos a sus objetivos; modulando el estado 
motivacional de un organismo ante el valor hedónico del alimento (Cabanac, 1971; 
Winkielman & Berridge, 2003); fenómeno que demuestra, en la especie humana, que la 
palatabilidad o la satisfacción subjetiva de cada alimento en particular, cambian después 
de cada alimento consumido, ahora bien, ¿porque se relaciona la alliestesia con el 
estudio? porque voy a comparar el valor hedónico del sentido del gusto y la vista, 
aunque se sigue cuestionando la solidez de la alliestesia con la especificidad de los 
estímulos visuales alimentarios frente a los estímulos visuales no alimentarios, y su 
generalidad en todas las categorías de alimentos. Se han llevado a cabo estudios que han 
encontrado diferencias importantes entre aquellos que ayunan y no ayunan, provocando 
entre los que ayunan un aumento en la valencia positiva de las imágenes de los 
alimentos (Rolls, Rolls & Row, 1983; Uher, Treasure, Heining, Brammer, & Campbell, 
2006, Drobes et al., 2001; Stoeckel et al., 2007); ayuno (Laeng, Berridge, & Butter, 
1993; Marcelino, Adam, Couronne, Köster, & Sieffermann, 2001; Uher et al., 2006). 
En ese sentido, investigaciones previas han demostrado que el valor hedónico evaluado 
por las valoraciones de valencia positiva-negativa de los estímulos gustativos, son 
predictores de la cantidad consumida y las preferencias alimentarias (p. Ej., Caltabiano 
                                                        
2 La palabra ‘alliestesia’ fue elegida por Cabanac (1971) en colaboración con el Dr. S. Nicolaidis. 
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& Shellshear, 1998; McCrory, Saltzman, Rolls, & Roberts, 2006); haciendo que los 
alimentos puedan percibirse como agradables durante un estado de hambre o 
desagradables o neutros durante un estado de saciedad (Blundell & Hill, 1988; Cabanac, 
1979; Fantino, 1984; Frankham, Gosselin, & Cabanac, 2005; Laeng et al., 1993; Rolls 
et al., 1983). Los efectos del estado interno sobre el valor hedónico de las señales 
visuales de los alimentos, se han estudiado con menos frecuencia, aunque se sabe que 
las reacciones afectivas a las señales visuales de alimentos también son factores 
importantes para determinar la ingesta futura, se sabe que influyen en variables como la 
probabilidad de iniciar la ingesta y la elección de alimentos (Marcelino et al., 2001; 
Rolls, Rowe, & Rolls, 1982; Rolls et al., 1983). En relación a la alliestesia se ha 
encontrado también, que los participantes que indicaron tener más hambre, evaluaron 
las imágenes de los alimentos como más agradables que los participantes saciados 
(Rolls et al., 19833; Uher et al., 2006). Drobes et al., (2001), por su parte, encontraron 
que las evaluaciones de distinta valencia afectiva hacia imágenes alimentarias se 
incrementaron por la privación de alimentos. En ninguno de estos estudios las 
clasificaciones de valencia de los estímulos considerados no alimentarios fueron más 
altos en comparación con los que no ayunaron. Estos resultados sugieren la 
especificidad motivacional de la alliestesia, una propiedad importante y útil para guiar 
el comportamiento. Ahora bien, porqué resulta de interés para la percepción sensorial, la 
integración de los sentidos en respuesta a la ingesta alimentaria. 
La percepción multisensorial como un añadido al valor hedónico y 
homeostasis en el comportamiento alimentario. Nuestra percepción sensorial sobre lo 
que comemos no sólo depende de la percepción del gusto, sino también del resto de 
sentidos como es el olor, la vista, el tacto, el oído, la percepción de la temperatura y sus 
interacciones (Auvray & Spence, 2008; Spence, 2012). Una experiencia gastronómica 
(es decir, "comer o beber algo") puede ser agradable o desagradable como resultado de 
la interacción con el resto de los sentidos (Small, 2012) el estado interno (Cabanac, 
1971) y medio externo (Hopkins, Blundell, Halford, King, & Finlayson, 2016) que 
guían el comportamiento de ingesta. La percepción multisensorial podría incluso ser 
modulada por la cultura (Spence, 2012). Estudios recientes evaluaron el impacto de la 
                                                        
3 Los únicos alimentos no probados por Rolls et al., (1983), fueron agua y una bebida con sabor a naranja y baja en 
calorías, porque las motivaciones para consumir alimentos y líquidos están estrechamente relacionadas, 
recíprocamente, en algunas circunstancias (p. Ej., el hambre reduce la motivación para beber; Bolles (1975).  
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cultura y la experiencia previa en la integración multisensorial (Spence, 2012; 
Stevenson, 2012), en dicho estudio, la percepción multisensorial del sabor sugiere que 
todos usamos las mismas reglas para integrar las señales gustativas y olfativas –
retronasalmente-, las cuales contribuyen a configurar nuestra percepción multisensorial 
del sabor (Stevenson, 2012).  
Al respecto, algunas investigaciones han estado relacionadas con la evaluación de 
nuestra percepción sensorial y sus efectos en el comportamiento alimentario (Felsted, 
Ren, Chouinard-Decorte, & Small, 2010; Linster & Cleland, 2004; Small, 2008; Small 
& Prescott, 2005); y demuestran una relación entre la experiencia gastronómica y la 
interacción entre los sentidos, algunos de estos estudios han utilizado técnicas de mapeo 
cerebral no invasivas como la electroencefalografía (de resolución temporal alta), 
resonancia magnética funcional, magnetoencefalografía, o tomografía de emisión de 
positrones (de alta resolución espacial y temporal baja) para identificar potenciales de 
acción como resultado de las interacciones multisensoriales. Dichas interacciones se 
producen entre los sentidos cuando se presentan estímulos que resultan en una síntesis 
de información, y su manifestación fisiológica es una señal neural, principalmente 
medida en magnitud, duración, latencia y evolución temporal (Stein & Stanford, 2008). 
En línea con lo anterior, existen diferencias entre lo que llamamos sensaciones 
gustativas y percepción del sabor. El primero se refiere a identificar los sabores básicos, 
como son: dulce, salado, ácido, amargo o umami (Bakalar, 2012). En cambio, la 
percepción del sabor, se usa como un término para describir la combinación de sabores 
a nivel de trigémino, olores y sensaciones táctiles, así como las señales visuales y 
auditivas, que percibimos al degustar los alimentos (Auvray & Spence, 2008). Esta 
combinación particular de sensaciones da lugar a interacciones multisensoriales sobre el 
alimento el cual hemos experimentado en nuestra dieta o a través de la influencia 
cultural (Auvray & Spence, 2008; De Araujo, Rolls, Kringelbach, McGlone, & Phillips, 
2003) y que se ha ido conformando por distintas combinaciones de alimentos a lo largo 
de la vida para dar paso al aprendizaje. En ese sentido, se ha demostrado que el 
aprendizaje sobre los sabores comienza cuando se está en el útero (Schaal, Marlier, & 
Soussignan, 2000; Spence, 2008). 
Ahora bien, uno de los principales intereses de estudiar la percepción multisensorial del 
sabor es porque se sabe que nuestras experiencias previas en sabores modulan las 
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interacciones sensoriales en el resto de los sentidos integrándolos como ocurre con el 
gusto y olfato. Específicamente, se sabe por ejemplo, que la percepción del sabor 
consiste principalmente en la interacción del olfato a nivel retronasal y los estímulos 
gustativos, en ese sentido, la integración multisensorial se relaciona con el hecho de que 
somos capaces de formar asociaciones intermodales entre nuevos olores y sabores más 
rápidamente que entre otro par de modalidades (Spence, 2012). Los estudios con 
humanos basados en técnicas de mapeo cerebral afirman que las respuestas de la ínsula 
están correlacionadas con la intensidad subjetiva del sabor, mientras que el área de la 
corteza orbitofrontal se correlaciona con el placer subjetivo proporcionado por el gusto 
(Mizoguchi, Kobayakawa, Saito, & Ogawa, 2002; Ohla, Toepel, le Coutre, & Hudry, 
2012). El sabor proporciona uno de los insumos más importantes para la percepción de 
agrado o desagrado de los alimentos, la corteza gustativa primaria codifica tanto la 
identidad química como la palatabilidad (agradabilidad) de cualquier sabor. El área de 
la ínsula evalúa los gustos o sus precursores (lo dulce, salado, ácido, amargo, umami), 
más allá del mero procesamiento sensorial (O’Doherty, Deichmann, Critchley, & 
Dolan, 2002; Small et al., 2003), estudios realizados mediante la técnica de resonancia 
magnética funcional (IRMf), estimulando sensorialmente a nivel retronasal, indican que 
se activa una red de regiones cerebrales consistentes en la corteza orbitofrontal, 
concretamente, el opérculo frontal, la ínsula ventral, la amígdala y el córtex cingulado 
anterior (de Araujo et al., 2003; Small et al., 2004; Small & Prescott, 2005). 
En línea con lo anterior, en la integración de la percepción multisensorial debe existir lo 
que se conoce como congruencia semántica. La congruencia semántica se refiere a 
aquellas situaciones en las que pares de estímulos auditivos y visuales, por ejemplo, se 
presentan en términos de su identidad y/o significado como por ejemplo, presentar 
imágenes de objetos coincidentes o no coincidentes (Spence, 2012). Desde un punto de 
vista cognitivo, la relación espacio-temporal y la congruencia semántica modulan la 
integración multisensorial. En estudios de laboratorio de percepción multisensorial, la 
congruencia semántica puede modular la integración multisensorial bajo al menos 
ciertas condiciones (Spence, 2012), los estudios basados principalmente en grabaciones 
electrofisiológicas de actividad neuronal en capas profundas de mamíferos no humanos, 
permitieron establecer tres reglas o principios de integración multisensorial; la regla 
temporal, la regla espacial y la ley de la eficacia inversa (Polich, 1995, Spence, 2012). 
Según la regla temporal, la integración multisensorial máxima ocurre cuando los 
El placer de comer: una mirada biopsicosocial 
María Elena Pérez Ochoa 
24  
estímulos unimodales se presentan aproximadamente al mismo tiempo, aunque, la 
transitividad entre los sentidos puede descomponerse cuando consideramos la 
percepción temporal de los estímulos olfativos, gustativos y visuales (Kobayakawa, 
Toda, & Gotow, 2009), de acuerdo con la regla espacial, la integración máxima 
multisensorial ocurre cuando los estímulos presentados en diferentes modalidades 
sensoriales se originan en el mismo lugar (King & Palmer, 1985; Meredith & Stein, 
1986, 1996), de acuerdo con el principio de la eficacia inversa, la integración máxima 
multisensorial ocurre cuando al menos uno de los insumos tiene por sí solo una 
efectividad débil para excitar una neurona (Meredith y Stein, 1983; Holmes & Spence, 
2005). Este principio que se ha demostrado en muchos estudios de neuroimagen en 
humanos es claramente una propiedad de las neuronas individuales y las poblaciones 
neurales, además, participa como predictor de la percepción y / o el comportamiento 
humano (Spence 2012). 
En línea con estos resultados, estudios electrofisiológicos en primates identificaron a la 
corteza orbitofrontal caudal y la parte agranular de la ínsula como regiones que integran 
insumos multimodales, tales como estímulos olfativos y gustativos (Carmichael, 
Clugnet, & Price, 1994). Utilizando la técnica de potenciales relacionados con eventos 
(ERP), se han estudiado los efectos de la estimulación olfativa y gustativa simultánea en 
humanos (de Araujo et al., 2003; Rozin, 1982) con sabores como el chocolate ( Asmaro 
& Liotti, 2014; Small, Zatorre, Dagher, Evans, & Jones-Gotman, 2001), para estudiar el 
sistema cerebral de recompensa. En ese sentido, la forma en que experimentamos 
nuestro entorno se basa en gran medida en la integración de múltiples entradas 
sensoriales. Se sabe así, que el procesamiento temprano de los estímulos 
quimiosensoriales oronasales se modula mediante la estimulación gustativa 
concomitante (Welge-Lüssen, Drago, Wolfensberger, & Hummel, 2005), donde se 
puede observar que los estímulos oronasales están fuertemente asociados con el olfato y 
el mundo "exterior", haciendo a su vez que los estímulos retronasales estén relacionados 
con la ingesta de alimentos (Rozin, 1982). Por lo tanto, podría suponerse que los 
estímulos gustativos tienen diferentes efectos sobre la estimulación retronasal y 
oronasal (Welge-Lüssen, Husner, Wolfensberger, & Hummel, 2009). El olor retronasal 
(recibido desde la boca), asume que el placer y la satisfacción ocurren en el momento en 
el que se recibe la comida (Small et al., 2001). En ese sentido, resulta en un tema de 
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interés para la presente tesis, saber sobre el valor hedónico en la estimulación 
multisensorial con técnicas de neuroimagen. 
El estudio del valor hedónico en la estimulación multisensorial con técnicas de 
neuroimagen. La experiencia hedonista4 está indiscutiblemente en el corazón de lo que 
nos hace humanos. Estudios con neuroimágenes indican que las redes corticales que 
median la experiencia hedónica en el cerebro humano se encuentran en la corteza 
orbitofrontal, misma que se ha convertido en el candidato más fuerte para vincular los 
alimentos y otros tipos de recompensa a la experiencia hedónica. La corteza 
orbitofrontal se encuentra entre las regiones menos comprendidas del cerebro humano, 
sin embargo, se ha propuesto que participa en la integración sensorial, en la 
representación del valor afectivo de los reforzadores y en la toma de decisiones y las 
expectativas (Kringelbach, 2005). La corteza orbitofrontal de los primates contiene 
además, la corteza del sabor secundaria en la que se representa el valor de recompensa 
del gusto. Contiene además, las áreas corticales olfativas secundaria y terciaria en las 
que se representa información sobre la identidad y el valor de la recompensa de los 
olores. Así mismo, la corteza orbitofrontal recibe información sobre la visión de objetos 
y caras desde áreas visuales corticales del lóbulo temporal, las neuronas en ella 
aprenden e invierten el estímulo visual al que responden cuando la asociación del 
estímulo visual con un estímulo de refuerzo primario (como una recompensa de sabor) 
se invierte, se ha visto además, que está involucrada en la representación de 
reforzadores negativos (castigos), como el sabor aversivo, y tanto reforzadores positivos 
como los negativos, inciden en el aprendizaje por asociación (Rolls, 2000).  
Con respecto a la visión, existe evidencia de estudios realizados con técnicas de 
neuroimagen que  indican que la mera visualización de imágenes eleva las expectativas 
sobre el sabor y el valor nutricional e impulsa la aceptación o el rechazo de los 
alimentos (Frank et al., 2010; Killgore et al., 2003; Ohla et al., 2012; Schur et al., 2009). 
Esto no es sorprendente porque las señales visuales constituyen una entrada sensorial 
primaria que indica la disponibilidad pre-ingesta y la palatabilidad de los alimentos 
(Ohla et al., 2012). En ese sentido, el acto de comer se vuelve un comportamiento 
                                                        
4 El hedonismo (del griego ἡδονή hēdonḗ 'placer' e -ismo) es una doctrina moral que establece la satisfacción como 
fin superior y fundamento de la vida. Su principal objetivo consiste en la búsqueda del placer que pueda asociarse con 
el bien. 
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complejo en el cual las hormonas que señalan el estado energético del individuo no se 
encienden o apagan simplemente (Lowe, 2003; Saper et al., 2002), muchas regiones del 
cerebro corticolímbico y mesolímbico involucradas en el aprendizaje y la memoria, la 
emoción y el procesamiento de recompensa se han visto implicadas en la alimentación 
hedónica. Estos incluyen la corteza prefrontal, corteza orbitofrontal lateral y medial, 
ínsula, hipocampo, amígdala, núcleo accumbens (cuerpo estriado ventral), caudado / 
putamen (cuerpo estriado dorsal), pálido, área tegmental ventral y fusiforme. Al 
respecto, para una descripción completa del complejo anatómico y la conectividad 
funcional de estas regiones del cerebro revisar Morgane, Galler, & Mokler (2005).  
En línea con lo anterior, las regiones cerebrales corticolímbicas que se activan a señales 
visuales de comida incluyen: la corteza prefrontal, corteza orbitofrontal lateral y medial, 
la amígdala, el hipocampo, parahipocampo, cíngulo anterior, ínsula, hipotálamo, cuerpo 
estriado, pálido, área tegmental ventral y fusiforme (Baicy et al., 2007; Beaver et al., 
2006; Cornier, Von, Bessesen, & Tregellas, 2007; Farooqi et al., 2007; Killgore et al., 
2003; Killgore & Yurgelun-Todd, 2006; LaBar et al., 2001; Malik, McGlone, 
Bedrossian, & Dagher, 2008; Pelchat, Johnson, Chan, Valdez, & Ragland, 2004; 
Porubská, Veit, Preissl, Fritsche, & Birbaumer, 2006; Rolls, Fedoroff, & Guthrie, 1991; 
Rolls & McCabe, 2007; Rothemund et al., 2007; Stoeckel et al., 2008; St-Onge, Sy, 
Heymsfield, & Hirsch, 2005; Tataranni et al., 1999; Uher et al., 2006; Wang et al., 
2004).  
Aunque existen diferencias significativas en las regiones indicadas al ser activadas por 
las señales visuales de alimentos en los estudios individuales, es probable que las 
variables experimentales, como los paradigmas de presentación del estímulo, el género, 
el nivel de hambre y la adiposidad estén en la raíz de estas diferencias. Colectivamente, 
estos estudios muestran que las regiones cerebrales involucradas en el procesamiento de 
la recompensa, la emoción y la cognición se activan cuando los participantes están 
expuestos a imágenes de alimentos. El área fusiforme, la amígdala, el hipocampo, la 
ínsula, la corteza orbitofrontal lateral y el cuerpo estriado dorsal se activan mediante 
señales visuales de alimentos en la mayoría de los estudios (Vugt & A, 2010). Así pues, 
numerosos estudios de imágenes muestran que la actividad cerebral medida por la señal 
BOLD (que mide la cantidad de oxígeno en la sangre de zonas concretas del cerebro), 
aumenta en muchas regiones del cerebro involucradas en el procesamiento de la 
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recompensa y la motivación en respuesta a señales visuales de los alimentos. La 
activación de la corteza orbitofrontal, ínsula, hipocampo, amígdala, cíngulo anterior y 
estriado se activa en la mayoría, pero no en todos los estudios. Así mismo, se ha visto 
que se produce un mayor efecto BOLD en más regiones cerebrales en respuesta a 
imágenes de alimentos hiper e hipo calóricos, y la respuesta es más sólida en sujetos 
obesos. Además, se ha visto que la potencia motivacional de las señales visuales de 
alimentos aumenta con el hambre (Cabanac, 1971; Stoeckel et al., 2007), el aumento de 
la activación cerebral en regiones específicas en asociación con el hambre y la obesidad 
es presumiblemente la base para estimular el comportamiento de ingesta. Una respuesta 
cerebral anormal puede predisponer a algunas personas a la obesidad, sin embargo, en 
ausencia de estudios longitudinales una interpretación igualmente factible es que las 
respuestas cerebrales anormales son el resultado de la obesidad. Desde ese escenario, 
las respuestas anormales a las señales de comida pueden contribuir al mantenimiento de 
un estado de obesidad (Vugt & A, 2010). 
Ahora bien, debido a que las regiones incluidas en el cerebro corticolímbico están 
altamente interconectadas y no están limitadas al control del comportamiento de 
ingesta, es simplista atribuir efectos conductuales de ingesta como estimulantes o 
inhibidores a regiones específicas. En cambio, se usan descripciones más amplias, como 
la recompensa, la cognición, la función ejecutiva y el gusto, para describir cómo las 
regiones del cerebro dentro de la red corticolímbica afectan el comportamiento de 
ingesta. La corteza prefrontal y la amígdala son importantes en la evaluación de la 
recompensa, el control inhibitorio y la toma de decisiones ejecutivas (Gottfried, 
O’Doherty, & Dolan, 2003; Holland & Gallagher, 2004; Kringelbach & Rolls, 2004; 
Petrovich & Gallagher, 2007; Petrovich, Holland, & Gallagher, 2005; Petrovich, 
Setlow, Holland, & Gallagher, 2002; Schoenbaum, Chiba, & Gallagher, 1998).  
La amígdala recibe información del área tegmental ventral (dopaminérgica), ínsula y 
corteza visual fusiforme. La ínsula, considerada la corteza gustativa primaria, recibe 
información visceral por medio de entradas aferentes del núcleo del tracto solitario y del 
núcleo parabraquial lateral. Además de inervar la amígdala, la ínsula envía proyecciones 
eferentes hacia el cíngulo anterior, la corteza orbitofrontal, el cuerpo estriado, el pálido, 
el tálamo, el hipotálamo lateral y el núcleo accumbens. El núcleo accumbens y el pálido 
ventral adyacente pueden afectar el comportamiento de la ingesta mediante la 
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integración de señales hedónicas de regiones mesolímbicas / corticolímbicas con aporte 
homeostático del hipotálamo (Abizaid, Gao, & Horvath, 2006; Berthoud, 2002; Kelley, 
2004). 
Como ya hemos visto, el sentido del gusto proporciona una entrada importante para la 
percepción de la comida, cuando se presenta el estímulo solo, el gusto activa una red 
cortical que incluye la ínsula / opérculo frontal (FOP), la corteza orbitofrontal (OFC) y 
la corteza cingulada anterior (ACC) (de Araujo et al., 2003; Frey & Petrides., 2008; 
Kinomura et al., 1994; Small et al., 1999; Zald, Lee, Fluegel, & Pardo, 1998). Además, 
cuando se presenta a nivel de umbral de detección, el gusto eléctrico activa una red 
dinámica que abarca las áreas cerebrales gustativas clave, a saber, la ínsula, el opérculo 
y la OFC ventromedial  (Ohla, Hudry, & Coutre, 2009). La ínsula en humanos está 
involucrada en el procesamiento de diversas propiedades sensoriales de los alimentos 
que incluyen sabor (Schoenfeld et al., 2004), textura oral (de Araujo & Rolls, 2004) y 
temperatura oral (Guest et al., 2007), pero también se cree que integra información 
multisensorial para establecer un contexto emocionalmente relevante para la experiencia 
sensorial (Jabbi, Swart, & Keysers, 2007).  
La OFC se ha asociado particularmente con los aspectos hedónicos de la experiencia 
sensorial (además de lo comentado anteriormente) al procesamiento de la recompensa 
de alimentos y el refuerzo positivo independientemente de la modalidad de 
estímulo (Cunningham & Zelazo, 2007; Kringelbach, O’Doherty, Rolls, & Andrews, 
2003; Kringelbach, 2005; McCabe Ciara & Rolls, 2007; Rolls, 2000; Small et al., 
1999). Las respuestas de la ínsula se correlacionan con la intensidad subjetiva del gusto, 
mientras que las de la corteza orbitofrontal se correlacionan con el placer subjetivo del 
gusto (Grabenhorst, Rolls, & Bilderbeck, 2008). Del mismo modo, se ha propuesto que 
la corteza gustativa primaria codifica de forma conjunta tanto la identidad química y la 
palatabilidad de un saborizante (de Araujo et al., 2006) que sugiere un papel de la ínsula 
en la evaluación del gusto o sus precursores más allá del mera procesamiento sensorial 
(Ohla et al., 2012). En ese sentido, utilizando como estímulo gustativo el chocolate, 
Small et al., (2001) demostró que el cerebro "sabe" que el chocolate puede proporcionar 
placer, porque "interactúa con experiencias previas". 
Con respecto a técnicas de mapeo cerebral, la electroencefalografía (EEG) por su parte, 
proporciona un medio excelente para comprender la desregulación neurobiológica con 
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el potencial de evaluar la neurotransmisión. En ese sentido, la actividad EEG del 
potencial relacionado con eventos (ERP) ayuda a capturar la actividad neuronal 
relacionada con los procesos sensoriales y cognitivos. Richard Caton (1842-1926), 
profesor de medicina en Liverpool, fue el pionero en el campo del potencial evocado, 
observó que había "corrientes débiles de diferente dirección que pasan por un 
multiplicador cuando los electrodos se colocan en dos puntos de la superficie externa 
del cuero cabelludo". Este hecho marcó el nacimiento del electroencefalograma (EEG), 
aunque fue inventado mucho más tarde por Hans Berger, un Psiquiatra alemán, en 1929 
(Sur & Sinha, 2009), en dicho equipo (EEG) se mide el potencial relacionado con el 
evento estimulador.  
Los potenciales relacionados con eventos (ERP) son voltajes muy pequeños generados 
en las estructuras cerebrales en respuesta a eventos o estímulos específicos (Blackwood 
& Muir, 1990), son cambios electroencefalográficos que están bloqueados por el tiempo 
a eventos sensoriales, motores o cognitivos que proporcionan un enfoque seguro y no 
invasivo para estudiar los correlatos psicofisiológicos de los procesos mentales. Los 
potenciales relacionados con eventos pueden ser provocados por una amplia variedad de 
eventos sensoriales, cognitivos o motores. Se cree que reflejan la actividad sumada de 
potenciales postsinápticos producidos cuando un gran número de neuronas piramidales 
corticales de orientación similar (del orden de miles o millones) disparan en sincronía 
mientras procesan la información (Peterson, Schroeder, & Arezzo, 1995). Los ERP en 
humanos se pueden dividir en dos categorías. Las primeras ondas, o componentes que 
alcanzan su máximo alrededor de los primeros 100 milisegundos después del estímulo 
se denominan "sensoriales" o "exógenas", ya que dependen en gran medida de los 
parámetros físicos del estímulo. Las ondas posteriores reflejan la manera en que el 
sujeto evalúa el estímulo, y se denominan ERP "cognitivos" o "endógenos", que es 
cuando examinan el procesamiento de la información5. Las formas de onda se describen 
según la latencia y la amplitud (Sur & Sinha, 2009).  
La evidencia acerca de la diferenciación hemisférica en el procesamiento emocional (en 
respuesta al agrado-desagrado de imágenes) se ha indicado en distintos trabajos que han 
                                                        
5 Otra clasificación similar propuesta por parte del equipo médico de la Fundación Española para el Desarrollo de la 
Neurometría, en Murcia. España. Es la siguiente: de cero a 170-200 milisegundos, se analiza el sistema sensorial. 
Hasta 250 milisegundos, se analiza memoria. Hasta 360-380 milisegundos, el sistema ejecutivo. Posterior a 380 
milisegundos, emociones. 
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empleado técnicas de neuroimagen funcional para estudiar las implicaciones 
hemisféricas en el procesamiento emocional y han hallado una activación hemisférica 
diferencial en función de la emoción inducida (p.e., (Morris, J. et al., 1996). Canli, 
Desmond, Zhao, Glover, & Gabrieli (1998), utilizando resonancia magnética funcional 
(fRMN), observaron que las imágenes agradables provocaban una mayor activación de 
las regiones frontal y temporal izquierdas, mientras que las imágenes desagradables 
provocaban una mayor activación de la circunvolución frontal inferior y de la 
circunvolución recta del hemisferio derecho. Con respecto a la utilización de la técnica 
de electroencefalografía (EEG), un cuerpo importante de evidencia ha encontrado que 
las asimetrías suelen localizarse, por lo general, en la región frontal y aparecen desde la 
infancia  (Davidson, 1992; Davidson y Fox, 1989; Hagemann, Naumann, Becker, 
Maier, & Bartussek, 1998).  
En el estudio de Ohla et al., (2012) por ejemplo, se utilizaron imágenes de platos pero 
no para evaluar aspectos afectivos (de agrado – desagrado), sino la carga calórica 
contenida en los mismos, alternando así con un estímulo gustativo (pequeña descarga 
eléctrica sobre la lengua), donde se encontró que tras ver imágenes de alimentos con 
alto contenido calórico, el sabor se percibía como más placentero que cuando se 
mostraban imágenes de bajas calorías. Combinando imágenes con distinta carga 
calórica asociadas a un sabor como el chocolate, se obtenían resultados similares, el 
estudio se realizó para evaluar áreas de recompensa del placer (Asmaro & Liotti, 2014). 
Otros estudios utilizando EEG, han evaluado la activación cerebral únicamente provista 
por el estímulo gustativo ya sea de algún sabor básico (como puede ser dulce, salado, 
ácido, amargo, umami) (Kobal, 1985; Mizoguchi et al., 2002; Sams, Paavilainen, Alho, 
& Näätänen, 1985), así como con chocolate para evaluar placer o aversión pero esto 
último con la técnica de resonancia magnética funcional (Small et al., 2001).  
En ese sentido, el interés de llevar a cabo el estudio se dirige a utilizar la técnica de 
electroencefalografía para evaluar lo que a imágenes de platos (a nivel de 
procesamiento visual con distinta valencia afectiva (agradables – desagradables - 
neutras)), puede aportar un sabor aromatizado (chocolate con menta). De tal manera 
que, conociendo de antemano que para mantener la homeostasis nutricional, los 
estímulos externos relacionados con los alimentos deben evaluarse en relación con los 
estados internos de hambre o saciedad (Uher et al., 2006), el presente estudio fue 
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diseñado para examinar los circuitos neuronales sensoriales responsables en el 
comportamiento alimentario en una población de adultos jóvenes en estado de ayuno, 
buscando con ello indagar sobre lo que un sabor puede aportar al procesamiento visual. 
Hasta ahora no se había evaluado la actividad neuronal como aquí se propone de tal 
manera que ante tal objetivo, nos cuestionamos lo siguiente ¿podría ser que 
identifiquemos áreas del cerebro asociadas a centros de placer con el fin de mejorar la 
experiencia gastronómica del comensal en un restaurante o en una reunión familiar?, 
¿qué impacto podría generar esto en la industria alimentaria o en la formación de 
estudiantes en el ámbito de la gastronomía?  
Objetivos e hipótesis 
A continuación se presenta un estudio cuyo objetivo general consiste en 
identificar patrones de activación cerebral añadidos de la estimulación gustativa, en 
comparación con la mera estimulación visual de alimentos con distinta valencia afectiva 
(agradables-desagradables).  
Como objetivo operacional se busca observar lo que añade la activación neuronal de la 
condición novel (estimulación gustativa) sobre áreas específicas del procesamiento 
visual (Cabanac, 1971; Ohla et al., 2012; Stoeckel et al., 2007), utilizando el paradigma 
Go –NoGo. 
Como hipótesis general se espera que con la estimulación visual se active al menos una 
de las siguientes áreas cerebrales: fusiforme, amígdala, hipocampo, ínsula, corteza 
orbitofrontal lateral y el cuerpo estriado dorsal principalmente (Vugt & A, 2010). Así 
mismo, se espera que con la estimulación gustativa se activen áreas relacionadas a la 
alimentación  hedónica como lo es: la corteza prefrontal, corteza orbitofrontal lateral y 
medial, cíngulo anterior, ínsula, hipocampo, amígdala, núcleo accumbens (cuerpo 
estriado ventral), caudado / putamen (cuerpo estriado dorsal), pálido, área tegmental 
ventral y fusiforme (Ohla et al., 2012; Vugt & A, 2010). 
Como hipótesis operativa se espera que la condición novel en contraste con la visual 
active áreas del cerebro relacionadas con la alimentación hedónica, concretamente 
regiones del cerebro corticolímbicas y mesolímbicas (Vugt & A, 2010). 
Para alcanzar éste objetivo, hemos estudiado bajo la perspectiva de la investigación 
básica de la psicofisiología, los potenciales relacionados con eventos (ERP) con 
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electroencefalografía (EEG). A decir, la actividad neuronal en respuesta a la 
estimulación visual y gustativa en adultos voluntarios, diestros y en estado de ayuno. El 
estudio se lleva a cabo en estado de ayuno porque la potencia se sabe que la potencia 
motivacional a las señales visuales de alimentos aumenta con el hambre (Cabanac, 
1971; Stoeckel et al., 2007). 
Metodología. 
Muestra. Se llevó a cabo un muestreo intencional en población reclutada en el Basque 
Culinary Center, en la cual se recogieron datos sociodemográficos como género, edad, 
lateralidad e información sobre el estado de salud. Fue un total de nueve participantes6 
diestros, cinco mujeres y cuatro hombres con media de edad de 27 años; rango de 20 a 
36 años.  
Diseño. Se trata de un diseño experimental de medidas repetidas en la que todos los 
participantes se asignaron a las cuatro condiciones del paradigma cognitivo 
experimental78  y que son ‘go, no-go, ignore y novel’ en el mismo orden. Como variable 
dependiente: la función de la actividad neuronal con base en las áreas de Broadman (ver 
                                                        
6 Nota. Previo a la recogida de los nueve participantes del presente estudio, recogí de 60 voluntarios actividad 
cerebral espontánea para ver funcionalidad en reposo y tener una base de datos con la cual comparar, además formó 
parte de mi entrenamiento en la recogida de datos. 
7 Paradigma cognitivo adaptado del utilizado para el estudio de individuos con TDAH (Trastorno por déficit de 
atención con hiperactividad), la adaptación se llevó a cabo con la finalidad de facilitar la programación e 
incorporación del estímulo novel al equipo de cómputo que comunica el ordenador con el equipo del registro de la 
actividad eléctrica neuronal (EEG). El paradigma cognitivo Go NOGO es un tipo de prueba cuya respuesta del 
participante es un ‘sí’ o un ‘no’, dicha prueba permite evaluar la estabilidad de un proceso cognitivo que posibilita 
medir la capacidad del voluntario para mantener la atención y controlar la respuesta. En combinación con el CPT 
(Prueba de Desempeño Continuo) Test de ejecución continua, se comparan los tipos de respuesta GO y NOGO, la 
respuesta NOGO significa inhibición y Go activación cortical. Dicho paradigma lo utiliza la Fundación Española para 
el Desarrollo de la Neurometría en Murcia y se utiliza para localizar endofeno6tipos que predicen la presencia de 
TDAH. La adaptación del paradigma a nuestro estudio para la presentación de imágenes de platos y estímulo 
gustativo fue realizada por el equipo médico de dicha fundación.  
8 La selección de las imágenes se llevó a cabo a través de una web programada para ese fin. Se presentaron setenta y 
dos imágenes de platos para que fuesen valoradas afectivamente como agradables o desagradables. La muestra estuvo 
compuesta por 122 adultos jóvenes provenientes del Basque Culinary Center (BCC) y alrededores de San Sebastián-
Donostia con escolaridad de grado superior. Las imágenes de platos (agradables) fueron elaboradas por cocineros del 
BCC e imágenes de platos (desagradables) fueron obtenidas desde la web. Situando en su mayoría como 
desagradables todas aquellas donde había insectos, bichos… y como agradables, los platos elaborados por los 
cocineros del BCC. 
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anexo 1). Como variable control se recogió la actividad neuronal en reposo (actividad 
neuronal espontánea), que consiste en registrar la actividad eléctrica neuronal abriendo 
y cerrando los ojos sin pasar ningún estímulo sensorial (gustativo, visual, etc.), además 
de una prueba de detección de umbrales de sabor básico con base en las normas UNE9 - 
AENOR, 1995. 
Paradigma experimental. La tarea experimental de estimulación sensorial se 
diseñó utilizando como base el paradigma cognitivo Go NoGo. En este paradigma se 
diferencian las condiciones go, no go, ignore y novel; siendo la condición go la de 
activación cognitiva; no go, inhibición; ignore, ignorar y novel la condición 
experimental. La condición novel consistió en una mezcla de sabores (chocolate con 
menta10) y un sonido (pitido) acompañado de un estímulo neutro (imagen visual de un 
tenedor-cuchara o tenedor-tenedor o cuchara-cuchara) previo a dispensar la mezcla de 
sabores. El sonido actuó como distractor para recuperar la atención del participante al 
momento de depositar el sabor en boca (ver Figura 2). 
El paradigma engloba cuatro condiciones, durante la presentación de las imágenes de 
platos agradables, en la condición “agradable-agradable” se esperaría que el participante 
pulse el botón del ratón, mientras que durante la presentación de las imágenes de la 
condición “desagradable-desagradable” se esperaría que el participante no responda. 
Las condiciones con estímulos pares se llaman GO [imágenes de platos agradable(A)-
agradable(A)], NOGO [agradable (A) – desagradable (d)], IGNORE [desagradable (D)-
desagradable (D)], y NOVEL [desagradable (D), neutro(N), gusto (Gs)]. Las respuestas 
eléctricas a estos pares se registraron en canales separados y después se realizó el 
promedio en cada grupo de individuos. Los errores por omisión (falta de respuesta en la 
prueba GO) y por comisión (falta de supresión en la prueba NOGO) se contaron 
automáticamente para cada voluntario.  
La intención de utilizar chocolate como estímulo novel es por dos razones 
principalmente, por una parte, porque activa áreas cerebrales asociadas a centros de 
                                                        
9 Asociación Española de Normalización. 
10 Se utilizó chocolate valor a la taza aromatizado con menta. El contraste y equilibrio de sabores estuvo a cargo del 
Chef pastelero Iñigo Murúa del Basque Culinary Center. Se sabe así, que el procesamiento temprano de los estímulos 
quimiosensoriales oronasales se modula mediante la estimulación gustativa concomitante (Welge-Lüssen et al., 
2005). Mientras que los estímulos oronasales están fuertemente asociados con el olfato y el mundo "exterior", los 
estímulos retronasales están relacionados con la ingesta de alimentos (Rozin, 1982). Por lo tanto, podría suponerse 
que los estímulos gustativos tienen diferentes efectos sobre la estimulación retronasal y oronasal (Welge-Lüssen et 
al., 2009), de tal manera que tras la ingesta se asume que el placer y la satisfacción ocurren (Small et al., 2001). 
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placer (Rolls & McCabe, 2007; Small et al., 2001), y por otra parte, porque es una 
sustancia que tiene un lugar especial con respecto a la preferencia alimentaria (Asmaro 
& Liotti, 2014), la menta en cambio envía un golpe aromático retronasal importante, es 
un potente activador del tacto produciendo así una sensación de frescor muy intensa. La 
idea de estimular tales sentidos tiene sentido cuando se lleva a cabo un análisis del 
sabor, se estimula con ello la memoria del sabor y la capacidad de tratar lógicamente las 
percepciones del sabor (Poste, Mackie, Butler., & Larmond, 1991), y una vez que se 
recibe la comida, se asume que el placer y la satisfacción ocurren en ese momento  
(Small et al., 2001),  
Como se puede apreciar en la Figura 2, en la condición Go, NO-GO e ignore se pasan 
los estímulos visuales (que son imágenes de platos con alimentos preparados con 
distinta valencia afectiva [agradable (A) o desagradable (D)]. Cada estímulo presentado 
se hace siempre en un mismo momento, indicando así el tiempo de presentación y 
duración en milisegundo. Esto es, 500 milisegundos de duración por imagen presentada 
(agradable, desagradable o neutra), y hasta 2300 milisegundos para el estímulo 
gustativo, tiempo en el cual es depositado en boca la mezcla de sabor. Siendo además, 
el tramo analizado e identificado como condición novel. Las siglas escritas en la Figura 
2 significan plato agradable (A), desagradable (D), estímulo neutro (N), estímulo 
gustativo (Gs). 
 
Figura 2.  Esquema del paradigma go no go. 
 Tarea experimental visual-gustativo con las cuatro condiciones (go, nogo, ignore, novel) y tiempo de 
aparición y duración entre estímulos en milisegundos.  
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Materiales e Instrumentos.  
Registro electroencefalográfico (EEG). La adquisición de los datos se recogió 
utilizando una técnica de mapeo cerebral no invasiva, la electroencefalografía como se 
puede ver en la Imagen 1. 
 
Imagen 1. Colocación de electrodos y equipo de captura de señal eléctrica neuronal. 
Amplificador con 31 canales a la derecha y gorro colocado sobre la cabeza del participante a la izquierda. 
En el gorro serán colocados los electrodos al participante RK para la recogida de actividad neuronal 
durante la tarea experimental, fotografía tomada en 2013 por María Elena Pérez. 
El equipo de grabación de los datos electroencefalográficos (EEG) se hizo mediante un 
amplificador Mitsar 202, un sistema de 31 canales con referencia auricular. Se aplicaron 
filtros entre 0.53 y 50 Hz, y digitalizados a una frecuencia de onda de 500Hz. La 
impedancia era siempre inferior a cinco Kohm en todos los electrodos. Los electrodos 
se colocaron sobre el cuero cabelludo de acuerdo con el sistema internacional 10-20 
utilizando pasta conductora tipo ECI ELECTRO-GEL. La adquisición se realizó con el 
software WinEEG (versión 2.89.52). Las señales EEG con amplitud excesiva (> 50 
microvoltios) se eliminaron automáticamente. Finalmente, el EEG fue inspeccionado 
por un especialista en neurofisiología para verificar la existencia de otros artefactos. 
Los datos del EEG se registraron mientras el participante realizaba una tarea visual y 
gustativa de aproximadamente 30 minutos, mientras que, sentado en una silla 
ergonómica a 1,5 metros de distancia de una pantalla, el software Psytask (Mitsar 
Systems) mostraba las imágenes visuales en él programadas (Kropotov, Etlinger y 
Ponomarev, 1997). El procesamiento y análisis de los registros EEG se llevaron a cabo 
Laboratorio de estimulación sensorial, Basque Culinary Center, 2013. 
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por especialistas de la Fundación Española de Desarrollo de Neurometría11 (Murcia, 
España).   
Potencial eléctrico. Los datos recogidos de las cuatro condiciones en los nueve 
participantes (GO, NoGO, IGNORE y NOVELTY) se promediaron por separado en 
EEGLab MATLAB Toolbox. Se generaron gráficos de Amplitud x Tiempo y mapas 2D 
de la topografía de estas actividades eléctricas (Makeig, Bell, Jung & Sejnowki, 1996). 
Fuente de localización. Se aplicó la Tomografía Electromagnética Cerebral 
Exacta de Baja Resolución (eLORETA) para localizar los generadores de la misma 
actividad eléctrica, con la finalidad de ver el cerebro de manera tridimensional. 
eLORETA es un software libre proporcionado por el Instituto de Investigación del 
Cerebro y la Mente de Zurich (Suiza), que proporciona una solución del "Problema 
Inverso", que representa la actividad eléctrica en el Atlas Tailarach (Pascual-Marqui, 
2002), mejorando así las características espaciales del EEG. El volumen del cerebro 
MNI se escaneó a una resolución de 5 mm. Las coordenadas MNI se convirtieron en 
coordenadas "corregidas" de Talairach, luego se dieron al Talairach Daemon. 
Estas imágenes se generaron cada cuatro milisegundos de 4 a 500 milisegundos después 
del segundo estímulo para las señales GO / NoGO y de 4 a 1000 milisegundos para las 
señales IGNORE / NOVELTY. Se obtuvieron progresivamente tres cuadros con 
eventos relevantes considerados para ilustrar las variaciones de la actividad eléctrica 
cortical en cada condición.  
                                                        
11 Para el procesamiento y análisis de los datos se contó con la participación de Ubirakitan Maciel-Monteiro. Membro 
do Grupo de Neurodinámica UFPE. Universidade Federal de Pernambuco.  
 
El placer de comer: una mirada biopsicosocial 
María Elena Pérez Ochoa 
37  
Procedimiento. Los voluntarios se presentaron en ayunas, durmiendo al menos 
ocho horas, y sin haber ingerido drogas de ningún tipo, a continuación se les pidió que 
otorgasen su consentimiento para participar en el estudio mediante formulario escrito12, 
posteriormente se realizó una prueba de detección de umbrales con los sabores básicos13 
con la finalidad de comprobar que se era capaz de detectar a concentraciones normales 
y descartar anomalías en la percepción del sabor, los resultados no indicaron anomalías 
a considerar entre los participantes. Los estudios completos incluyendo registros 
electroencefalográficos se llevaron a cabo entre las 7:00 y las 11:00 horas del día cada 
día entre los años 2013 y 2014.  
El procedimiento experimental se realizó en tres fases: en la primera fase estando en la 
sala de investigadores del Basque Culinary Center, se recogieron datos 
sociodemográficos y se firmó el consentimiento. En la segunda fase se llevaron a cabo 
las pruebas de control: por una parte, la detección de umbrales del sabor y por otra, el 
registro de la actividad espontánea del cerebro de los voluntarios, utilizando el equipo 
de electroencefalografía –EEG- (como línea base -sin estímulos-) en el laboratorio de 
estimulación sensorial del Basque Culinary Center, esta fase también nos permitió 
realizar la calibración con el equipo EEG. En la tercera fase, se recogió actividad 
evocada del cerebro (ERP) de los voluntarios, presentándoles al mismo tiempo 
estímulos visuales combinados con estimulación gustativa con base en el paradigma 
Go- NoGo. 
                                                        
12 Consentimiento informado, ver anexo 2. Los datos personales fueron tomados y protegidos por contraseña sin 
ninguna posibilidad de manipulación por parte de otras personas. Se recogieron los datos de referencia, el desarrollo 
evolutivo, la información personal y familiar. Además se tomaron en cuenta las consideraciones éticas a la 
investigación tomando en cuenta los principios éticos del Código Deontológico del Psicólogo (COP, 1987), así como 
los principios éticos del código de conducta de la American Psychological Association (APA, 2002, 2010) para la 
investigación con humanos, así como las recomendaciones del abogado contratado por el Basque Culinary Center 
para temas legales de la Ley Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, 
España. 
13 Se presentaron cinco concentraciones de cada sabor básico (dulce, salado, ácido, amargo y umami), cada sabor fue 
presentado en concentraciones de menor a mayor graduación con la finalidad de saber a qué nivel se era capaz de 
detectar y saturar. De media, los nueve participantes detectaron los sabores a muy bajas concentraciones, entre la 
primera y tercer muestra. La concentración en la percepción de sustancias puras, concentraciones límite, fueron 
establecidas de acuerdo con la norma UNE - AENOR, 1995. 
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Una vez que se dio inicio a la tercera fase, se les explicó el objetivo de la tarea 
experimental que consistió en pedirle al participante que se sentara sobre una silla 
ergonómica, observara una serie de imágenes de platos (agradables, desagradables y 
neutras) sobre una pantalla a 1.5 metros de distancia y pulsara con la mano derecha el 
botón de un ratón lo más rápido posible cada vez que viese dos imágenes de platos 
agradables seguidas (condición go), se le pidió que no tratase de presionar el botón tras 
ver otro par de imágenes diferentes. Además, que tragara una mezcla de sabores tras 
escuchar un sonido (condición novel o novelty), como se muestra en la Figura 3.Tras un 
entrenamiento de cinco minutos (sin depositar aún la mezcla de sabores), se da inicio al 
estudio EEG14 (en ese momento, depositando el sabor en boca) con un descanso de un 
par de minutos a mitad de la misma para evitar fatiga.  
En dicho descanso se les permitió beber agua. Un set de sesenta imágenes de platos 
agradables (20) desagradables (20), y de utensilios de cocina [como estímulo neutro 
(20)], se proyectaron sobre la pantalla; mientras una mezcla de sabores (chocolate con 
menta), era colocada en la boca del participante a través de una pipeta (4,8 gramos en 
total por participante). La duración de la tarea fue de 30 minutos.  Algunas imágenes se 
presentaron con un sonido (S) y un estímulo gustativo (Gs) llamado novel a los 100ms, 
el cual se administró de la siguiente manera ‘estímulo visual desagradable (D) + neutro 
                                                        
14 Los estudios fueron recogidos en el laboratorio de estimulación sensorial del Basque Culinary Center por María 
Elena Pérez, bajo la inspección del especialista en neurofisiología para verificar la existencia de artefactos (ej. 
movimiento muscular, ocular). Tanto la inspección como el análisis de los resultados se realizó por el equipo médico 
de la Fundación Española para el Desarrollo de la Neurometría, Murcia.   
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(N) + G’ (Zajonc, 196815). Toda la estimulación visual se presentó en el mismo tamaño 
y brillo. Cada par de estimulación visual fue presentada durante 500ms, en intervalos de 
un segundo de duración entre cada condición (ver Figura 3). Se administraron cuatro 
condiciones de estímulos y cada una se presentaba 100 veces. 
                                       
 
             
                                           
 
 
 
 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                   
  
 
                                                                                                                                                                  
Figura 3. Situación experimental de las condiciones go y novel con imágenes utilizadas en el estudio real. 
 Tras dos imágenes agradables seguidas, se pide al voluntario que pulse el botón del ratón y tras una imagen 
desagradable más un estímulo neutro seguido de un sonido, se deposita en boca la mezcla de sabor. 
                                                        
15 Desde la Teoría de los sentimientos como información Zajonc (1968), pionero en estudios de exposición simple, 
nos dice que la exposición repetida a un estímulo inicialmente neutro, sin ningún refuerzo, conduce a aumentos 
graduales en el gusto. Sin embargo, la exposición repetida es sólo una de muchas variables que pueden aumentar la 
fluidez de procesamiento y cualquier otra variable que facilita el procesamiento fluido tiene el mismo efecto. Por 
ejemplo, se ha visto que a las personas les gustaba más el mismo estímulo cuando este era precedido por un estímulo 
visual (Reber, Winkielman, & Schwarz, 1998) o semántico (Winkielman, Schwarz, Fazendeiro, & Reber, 2003) que 
facilitaba la fluidez en el procesamiento y menos cuando era precedido por estímulos que dificultaban la fluidez del 
procesamiento. De hecho, la influencia de muchas variables conocidas afectan el gusto y la preferencia estética -
desde el contraste de la figura a la simetría y la prototípica- pueden ser atribuidas a una mayor fluidez procedimental 
(Reber, Schwarz, & Winkielman, 2004). Esta relación de apego a la fluidez refleja que el procesamiento fluido en sí 
mismo se experimenta como agradable y provoca una respuesta afectiva positiva que puede capturarse con medidas 
psicofisiológicas (Winkielman & Cacioppo, 2001). 
Agradable Agradable 
Desagradable Neutro + sonido 
Tramo de análisis 
= Pulsar botón 
+ Estímulo gustativo +  
+  
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El estudio se realizó de acuerdo con "La Directiva Europea sobre Protección de Datos 
de Carácter Personal (Directiva 95/46 / CE) y nacional "La Ley Orgánica" 15/1999. El 
proyecto fue aprobado por el Comité de Ética de la Universidad de Ciencias de la 
Gastronomía 'Basque Culinary Center'. Todos los voluntarios proporcionaron su 
consentimiento informado por escrito (para ver modelo de consentimiento ir al apartado 
de anexo 2). 
Análisis de datos. Se llevaron a cabo tres análisis para conocer el potencial 
evocado de la estimulación gustativa, el primero de ellos a través de la amplitud de onda 
para apreciar la temporalidad del potencial evocado, posteriormente se descompusieron 
los datos utilizando el software eLORETA (Pascual-Marqui, 2002; Pascual-Marqui, 
Michel & Lehmann, 1994) para conocer la fuente de localización de dicho potencial (es 
decir, las áreas). Finalmente, se llevó a cabo un análisis de componentes independientes 
(ICA), cuyo objetivo es extraer las fuentes independientes de las mezclas a través de la 
explotación de la independencia espacial entre diferentes fuentes desconocidas 
(Hyvarinen, Karhunen & Oja, 2001) que da lugar a la función cerebral. El algoritmo 
Infomax ICA se aplicó a la totalidad de los datos utilizando la caja de herramientas 
EEGLAB MATLAB. 
Resultados. 
El instrumento nos permite comparar las cuatro condiciones en relación a las 
áreas que activa cada uno y a partir del promedio de todas las condiciones nos da un 
patrón fisiológico. A continuación se describen los resultados de los tres análisis 
realizados. En primer lugar, se realizó la amplitud de onda con el fin de conocer el 
momento en el cual es evocada una respuesta de la actividad neuronal (es decir, la 
temporalidad). Los dos análisis siguientes nos permitieron visualizar la fuente de dicha 
actividad neuronal, el primero de ellos nos da información visual sobre la ubicación de 
la corteza cerebral con base en las áreas de Broadman16, el segundo nos informa sobre 
la fuente de la actividad eléctrica separada espacialmente (es decir, la función). 
                                                        
16 Un área de Brodmann es una región de la corteza cerebral en humanos y primates, definida en 1909 por el Dr. 
Brodmann según la disposición y organización de las células cerebrales que contiene. 
El placer de comer: una mirada biopsicosocial 
María Elena Pérez Ochoa 
41  
Amplitud de onda del potencial evocado con el estímulo gustativo –
temporalidad-. La magnitud de la onda y el tiempo en el que ocurrió nos da 
información sobre la zona del cerebro que se activa. La forma clásica de visualizar la 
actividad EEG es a través de la amplitud de onda representada en Amplitud x Tiempo. 
De los análisis se deriva que cuando se les expuso a los platos visualmente agradables 
(condición GO), los voluntarios mostraron una mayor amplitud de onda positiva en los 
electrodos frontotemporal derecho, alrededor de 140 ms, también conocida como P14017 
Nos indica atención selectiva a nivel superior. La onda P200 o P2 se refiere a la 
deflexión positiva que alcanza un máximo alrededor de 100-250 mseg después del 
estímulo. La evidencia actual sugiere que la componente N1 / P2 puede reflejar el 
comportamiento de búsqueda de sensaciones. Estos lóbulos controlan el 
comportamiento y las emociones sobre todo el derecho (Sur & Sinha, 2009).  
 
Poco después, se presentó un aumento de la P170 en el área frontotemporal derecha y 
occipitotemporal izquierda. Tiene que ver con la elaboración del pensamiento y la 
emoción así como la interpretación de imágenes a nivel de reconocimiento. Las 
latencias posteriores se caracterizaron por un aumento de la P380 en áreas occipito-
parieto-temporal izquierda, mostrando en la misma ventana de tiempo disminución de la 
actividad prefrontal izquierda. Esta respuesta se caracteriza por reflejar información del 
estímulo, de tal manera que se presta una mayor atención (porque resulta relevante) y 
por lo tanto, produce ondas más grandes (Sur & Sinha, 2009), estaríamos en sistema 
ejecutivo y emociones. La corteza prefrontal está relacionada tanto con la experiencia 
como con la expresión emocional (Borod, 1992; Damasio, 1998;  Damasio y Van 
Hoesen, 1984; Davidson & Irwin, 1999; Davidson, Jackson, & Kalin, 2000; Davidson, 
1995; 2003; Phillips et al., 2003; Sánchez & Román, 2004); que en función de su 
topografía puede dividirse en tres regiones claramente diferenciadas (Kaufer y Lewis, 
1999), prefrontal dorsolateral, órbitofrontal y medial. De estas tres regiones la corteza 
órbitofrontal y la medial son las que se han relacionado de un modo más concreto con la 
emoción (Sánchez Navarro & Román, 2004). Por otra parte, las imágenes de platos no 
agradables (condición NOGO) generaron un patrón similar pero menos potente de 
                                                        
17 En la P140 (por ejemplo), la latencia expresa la velocidad de procesamiento de la información, y su amplitud 
indica la concentración de la sensación. La latencia generalmente se interpreta como la velocidad de clasificación del 
estímulo que resulta de la discriminación entre eventos (Sur & Sinha, 2009). 
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activación en P140 y P170; sin actividad frontotemporal derecha en comparación con la 
condición GO. En esta condición, no presentaron actividad tardía en el área prefrontal 
izquierda y actividad occipito-parieto-temporal izquierda (ambos en P380). Ver Figura 
4 para las condiciones IGNORE / NOVEL y Figura 5 para la condición IGNORE / 
NOVELTY.  
 
Figura 4. Potenciales relacionados a eventos (ERP) para la condición GO/NOGO. 
Amplitud de onda desde el segundo estímulo hasta 500 milisegundos. 
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Figura 5. Potenciales relacionados a eventos para la condición IGNORE / NOVELTY 
Amplitud de onda desde el segundo estímulo hasta 1000 milisegundos. 
 
Fuente de localización del potencial evocado con el estímulo gustativo –áreas-. 
La fuente de localización nos permite observar en tercera dimensión (3D) las imágenes 
donde aparecen las áreas activadas del cerebro. Los mismos datos del potencial evocado 
gustativo fueron descompuestos utilizando el software eLORETA y las áreas corticales 
con mayor actividad se podían visualizar cada cuatro milisegundos. Se consideraron tres 
ventanas18 de tiempo en cada condición para representar la progresión del perfil 
eléctrico. 
Como se puede observar en la Figura 6, para la condición GO la actividad fue más 
representativa en el Giro frontal inferior derecho (BA 47 R) y Giro frontal medio (BA 
11 R) alrededor de los 188 ms. El área de Broadmann 47 R es un importante centro 
integrador de diferentes áreas del cerebro, así como de funciones superiores de atención 
                                                        
18 La ventana proporciona la monitorización en tiempo real de las ondas cerebrales. 
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y aprendizaje; el área de Broadmann 11 R se encarga del razonamiento y juicio que 
pueden denominarse colectivamente inteligencia biológica. El tiempo en el que ocurrió 
la deflexión positiva (188 ms), refleja el comportamiento de búsqueda de sensaciones. 
A pesar de la fuerte participación del hemisferio derecho en las primeras etapas del 
procesamiento, las latencias a unos 380 milisegundos fueron marcadas por la actividad 
del Giro temporal medial (BA 21 L y BA 22L). Son las áreas de Wernicke, 
pertenecientes principalmente a las áreas de asociación auditiva, cuya función es 
interpretar sonidos. Aunque dicha área engloba la región hipocampal y varias cortezas 
relevantes, participa en la memoria y reconocimiento. Por encontrarse en los 380 
milisegundos hablaríamos de sistema ejecutivo y emociones. Por el contrario, las 
condiciones visuales NOGO e IGNORE inducen sólo el Giro temporal medial derecho 
(BA 21 R) en estas tres latencias. En referencia al almacenamiento de patrones visuales. 
En la condición NOVEL, es decir, cuando ocurre la estimulación gustativa, induce una 
activación similar en comparación con la condición visual GO, pero este proceso se 
produce aproximadamente 300 milisegundos después de la presentación de la segunda 
imagen. Para ver las áreas de Broadmann señalizadas en todo el cerebro, ir al apartado 
de anexo 1. 
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Figura 6. Fuente de localización del potencial evocado gustativo en las cuatro condiciones con 
eLORETA. Imagen 3D de la corteza cortical y rebanadas de la misma, representando tres latencias 
progresivas. 
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Fuente de localización con análisis de componentes independientes (ICA) –
funcionalidad-. El análisis nos permite conocer el origen de la fuente de localización 
separada espacialmente. Los mismos datos del potencial evocado gustativo fueron 
descompuestos por el método ICA con el objetivo de separar espacialmente las fuentes 
de la actividad eléctrica (Makeig, Jung, Ghahremani & Sejnowski, 1996). El resultado 
fue analizado por eLORETA para ver la representación en tres dimensiones. De los 
análisis realizados se puede observar en la Figura 7 que la componente19 tres que fue 
generada en corteza prefrontal bilateral, tuvo picos de amplitud posteriores a los 500 
milisegundos y sucedió fuertemente en las condiciones GO – visualmente agradables-, y 
NOVEL – estímulo gustativo-. Es un componente del sistema ejecutivo relacionado con 
el gusto y el ver platos agradables. Los estudios con humanos basados en técnicas de 
mapeo cerebral afirman que las respuestas de la ínsula están correlacionadas con la 
intensidad subjetiva del sabor, mientras que el área de la corteza orbitofrontal se 
correlaciona con el placer subjetivo proporcionado por el gusto (Mizoguchi et al., 2002; 
Ohla et al., 2012).  
El sabor proporciona uno de los insumos más importantes para la percepción de agrado 
o desagrado de los alimentos. La corteza gustativa primaria codifica tanto la identidad 
química como la palatabilidad (agradabilidad) de cualquier sabor. El área de la ínsula 
evalúa los gustos o sus precursores (lo dulce, salado, ácido, amargo, umami), más allá 
del mero procesamiento sensorial (O’Doherty et al., 2002; Small et al., 2003). Estudios 
realizados mediante la técnica de resonancia magnética funcional (IRMf), estimulando 
sensorialmente a nivel retronasal, indican que se activa una red de regiones cerebrales 
consistentes en la corteza orbitofrontal, el opérculo frontal, la insula ventral, la amígdala 
y el córtex cingulado anterior (de Araujo et al., 2003; Small et al., 2004; Small & 
Prescott, 2005). 
Recordemos así también que dicha componente es un área relacionada tanto con la 
emoción como con la expresión emocional (Borod, 1992; Damasio, 1998;  Damasio & 
Van Hoesen, 1984; Davidson & Irwin, 1999; Davidson et al., 2000; Davidson, 1995; 
2003; Phillips et al., 2003; Sánchez & Román, 2004), y es crítica para el procesamiento 
de emociones asociadas con situaciones sociales y personales más complejas  (Damasio, 
                                                        
19 Una componente relaciona el área de activación con la función tras realizar el ICA (análisis de componentes 
independientes). Es decir, nos proporciona aquella información que tiene significado funcional. 
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1997; Damasio y Van Hoesen, 1984). En humanos, se ha establecido una asociación 
directa entre la región prefrontal de la corteza cerebral y la emoción (Stuss & Benson, 
1984; Stuss, Gow & Hetherington, 1992). Especialmente, las áreas 10 y 11 de 
Broadmann situadas en la parte ventromedial del prefrontal (Contreras, Catena, 
Cándido, Perales, & López, 2018); y el área 9 de Broadmann que contribuye a la 
corteza prefrontal dorsolateral y medial. La corteza prefrontal medial recibe 
proyecciones de las mismas regiones que la órbitofrontal (Barbas, 2000), aunque existen 
algunas diferencias. Mientras que la región órbitofrontal recibe una mayor cantidad de 
proyecciones amigdalinas, la región prefrontal medial recibe una mayor cantidad de 
aferencias hipocámpicas y una mayor cantidad de proyecciones sensoriales auditivas 
(Barbas, 1988; Barbas, Ghashghaei, Dombrowski, & Rempel‐Clower, 1999). Esta 
región, a diferencia de la órbitofrontal que estaría relacionada con el control emocional 
inhibitorio permitiendo el cambio de conducta en función del significado emocional de 
los estímulos, parece estar relacionada con la comunicación emocional, modulando los 
aspectos emocionales de la voz, tal y como han mostrado los estudios con monos 
(MacLean, 1985). Además, se ha comprobado que las neuronas del cíngulo anterior 
responden ante la significación y la novedad de los estímulos, por lo que se le ha 
atribuido un papel relacionado con la tendencia a la acción (Gabriel, Sparenborg & 
Stolar, 1986). 
 La componente cuatro es una componente sensorial relacionada con áreas parieto-
occiptales con picos a unos 170 ms. Nos indica que se comprenden los estímulos 
sensoriales, donde refleja también un comportamiento de búsqueda de sensaciones (Sur 
& Sinha, 2009). Mostrando así mismo un pico negativo bastante pronunciado en la tarea 
NOVEL alrededor de 300 milisegundos. Los picos negativos a los 300 milisegundos 
entran en lo que se denomina hallazgos recientes en el contexto de la congruencia y 
expectativa semántica (Sur & Sinha, 2009). La componente cinco tenía amplitudes muy 
altas en la condición NOVEL –estímulo gustativo-, con latencias tardías (alrededor de 
los 900 ms) –estaríamos en el sistema emocional-, y ocurrió principalmente en áreas 
temporo-occipital izquierda e ínsula derecha. A destacar el área de Broadmann 13 R que 
está conectada con estructuras límbicas, sirve de estación intermedia con el córtex 
prefrontal. La ínsula está fuertemente asociada a la percepción del sabor, Antonio 
Damasio (1998) ha propuesto que esta región empareja estados viscerales emocionales 
que están asociados con experiencia emocional, dando cabida a los sentimientos de 
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conciencia. En esencia ésta es una formulación neurobiológica de las ideas de William 
James, que primero propuso que la experiencia subjetiva emocional (sentimientos) 
emerge desde la interpretación de los estados corporales que son elicitados por sucesos 
emocionales.  Las áreas 20 y 21 de Broadmann (temporo-occipitales) conectan áreas 
visuales con el circuito límbico.  
La componente veintiuno tenía perfil frontal derecho con P300 para la tarea GO de alta 
amplitud. Hablamos de función ejecutiva, tiene que ver también con aspectos 
emocionales y de memoria. Por último, la componente veintidós tenía una localización 
de la fuente similar a la componente cinco, pero aparece más pronunciada en las 
condiciones GO y NOVEL entre los 300 y 500 milisegundos. 
 
Figura 7. ICA y eLoreta.  
Topografía 2D / 3D, amplitud de onda y áreas Brodmann (BA) de ICA / ERP desde el segundo estímulo 
hasta 1000 milisegundos después. 
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Discusión. 
Los electrodos fronto-temporal derecho y temporo-parietal izquierdo parecen 
indicar la localización principal para identificar diferencias en el procesamiento cortical. 
Los resultados del potencial evocado de la estimulación gustativa con eLORETA 
indicaron que tras la visualización de las imágenes de platos alimentarios se activa el 
giro temporal medial derecho (BA 21 R) 140 ms después de verlos en todas las 
condiciones. Debido a ello, estas áreas no parecen estar relacionadas con patrones 
individuales de activación hacia el agrado o desagrado de la imagen del plato en el 
análisis de amplitud de onda; los platos visualmente agradables (en la condición GO) 
activan las áreas ejecutivas como el Giro frontal inferior derecho (BA 47 R), el giro 
frontal medial (BA 11 R) y el giro medial izquierdo (BA 21L y BA 22L), lo cual no 
sucede con los platos visualmente desagradable (en las condiciones NOGO e IGNORE), 
resultando así en una respuesta similar en ambas condiciones. 
En las condiciones GO y NOVEL (cuando es colocada la mezcla de sabor chocolate con 
menta), se activan áreas corticales similares a diferentes latencias. La respuesta tardía en 
la condición NOVEL puede estar relacionada con el tiempo de disolución del chocolate 
con menta y la respuesta en el tiempo de activación de los receptores gustativos. Con el 
análisis de componentes independientes se generaron treinta y dos componentes para 
hacer el cálculo de los potenciales evocados gustativos. La componente tres, localizada 
en la corteza prefrontal bilateral, es un componente ejecutivo relacionado con el sentido 
del gusto y el ver platos agradables, que, durante la visualización de imágenes de platos 
desagradables, dicha área, no se activó. Lo que nos podría llevar a pensar que 
posiblemente lo que el gusto añade a la visualización de imágenes de platos es un 
contexto emocionalmente relevante para la experiencia sensorial hedónica –el placer 
subjetivo proporcionado por el gusto (Mizoguchi et al., 2002; Ohla et al., 2012)-. Al 
respecto, la ínsula humana está involucrada en el procesamiento de diversas 
propiedades sensoriales de los alimentos que incluyen sabor (Schoenfeld et al., 2004), 
textura oral (de Araujo & Rolls, 2004) y temperatura oral (Guest et al., 2007), pero 
también se cree que integra información multisensorial para establecer un contexto 
emocionalmente relevante para la experiencia sensorial (Jabbi et al., 2007). 
La componente cuatro representa el procesamiento sensorial secundario, justo el área 
parieto-occipital y fue representativo sólo cuando las imágenes de platos desagradables 
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se mostraron a los participantes. Las componentes cinco y veintidós fueron 
significativas en las condiciones GO y NOVEL y parece ser un área clave del 
procesamiento cortical visual y gustativo; áreas que no se activaron significativamente 
durante la visualización de imágenes de platos desagradables. La componente veintiuno, 
se generó en áreas de la corteza frontal derecha y parece estar relacionada con las 
primeras etapas de este mismo proceso. Además de lo ya dicho, se observó poca 
actividad en las regiones del sistema límbico (una de las regiones relacionadas con las 
emociones) mediante el método eLORETA. La componente cinco, se activó 
significativamente durante la condición NOVEL, mostrando un perfil eléctrico de 
activación en el lóbulo donde se encuentra la ínsula (BA 13R). En otras palabras, el 
gusto, pero no fue la experiencia visual la inductora de esta respuesta límbica, fue el 
estímulo gustativo. De tal manera que también suponemos que podría ser un aporte 
importante de lo que añade el gusto a la vista, una experiencia sensorialmente relevante 
para la experiencia emocional  (Jabbi et al., 2007). 
Conclusión. El hecho de visualizar imágenes relacionadas con los alimentos 
activa áreas del cerebro y provoca expectativas sobre el sabor y los aspectos hedónicos 
de los alimentos (Killgore et al., 2003; Schur et al., 2009). Esto no es sorprendente 
porque las señales visuales representan una entrada primaria sensorial que indica la 
disponibilidad antes de la ingesta y la palatabilidad de los alimentos (Laeng et al., 1993; 
Marcelino et al., 2001; Uher et al., 2006). En los resultados hemos visto que salvo lo 
observado en las componentes tres y cinco, el gusto no parece que aporte demasiado al 
procesamiento visual. Sin embargo, esto podría deberse por un lado a que el paradigma 
cognitivo utilizado resultó ser muy complejo al pretender medir diversidad de entradas 
sensoriales, y por otro, a una posible respuesta tardía de activación de los receptores 
gustativos, posterior al tiempo establecido para el análisis en la condición NOVEL. No 
obstante, en ambas situaciones (GO /NOVEL), se activaron áreas relacionadas a centros 
del placer, como lo esperábamos inicialmente (Vugt & A, 2010). 
Pese a la dificultad que conllevó el manejo de gran cantidad de variables como parte del 
paradigma GO/NOGO, es conveniente que se siga indagando utilizando paradigmas 
menos complejos, con menor número de variables interviniendo y en diversidad de 
características sociodemográficas de la población participante, por ejemplo, personas 
con distinto índice de masa corporal, preferencias alimentarias, entre otros. Caracterizar 
incluso, en pacientes con sobrepeso y obesidad, el genotipo y fenotipo para comprender 
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mejor los hallazgos actuales y futuros en los estudios de neuroimagen. Por otra parte, 
como aporte teórico, en primer lugar, la estimulación sensorial provista cumple la 
congruencia y expectativa semántica20 (Sur & Sinha, 2009) que posibilita hablar del 
efecto de integración multisensorial a nivel perceptivo tal como se pudo observar en la 
componente cuatro. En segundo lugar, el presente estudio demuestra la efectividad de 
los potenciales evocados basados en la técnica de EEG para diferenciar objetivamente 
áreas corticales relacionadas con la experiencia multisensorial en cada etapa del 
procesamiento temporal, lo cual indica la posibilidad de evaluar procesos psicológicos 
básicos de manera efectiva. Aprender de estos hallazgos posibilita desde el ámbito 
práctico, que profesionales dedicados a la gastronomía comprendan con mayor 
profundidad el comportamiento del consumidor desde un punto de vista fisiológico, el 
procesamiento de la información sensorial y respuesta comportamental y ayudar así por 
ejemplo, a combatir problemas de sobrepeso y obesidad creando menús más saludables 
y sabrosos. En línea con lo anterior, sería interesante indagar por una parte, cómo desde 
concomitantes biológicos sensoriales se relaciona el apetito emocional y el 
comportamiento saludable, ya que de alguna manera las sensaciones hedónicas hacia la 
ingesta calórica en contextos estables e inestables se manifiestan las preferencias hacia 
unos alimentos u otros. Por otra parte, indagar desde lo atractivo de los alimentos 
calóricos, emociones y actitudes que despierta un plato elaborado y que pueden vulnerar 
el comportamiento saludable ya que se ha visto desde la corriente sensorial que el 
elemento hedónico favorece el aumento de la obesidad (Hopkins et al., 2016), así como 
la cada vez mayor accesibilidad de alimentos con altas densidades energéticas que 
inducen un alto grado de palatabilidad (Cabanac, 1979; Drobes et al., 2001; Laeng et al., 
1993; Rolls et al., 1983; Uher et al., 2006), y en ese sentido en el siguiente capítulo es 
que pretendo establecer un puente entre lo biológico y lo social del comportamiento 
alimentario para explicar cómo se sucede esta mezcla de hábitos aprendidos y 
sensaciones percibidas que en muchos casos, socavan el consumo saludable. 
                                                        
20 La congruencia semántica se refiere a aquellas situaciones en las que pares de estímulos auditivos y visuales, por 
ejemplo, se presentan en términos de su identidad y/o significado como presentar imágenes de objetos coincidentes o 
no coincidentes (Spence, 2012). Desde un punto de vista cognitivo, la relación espacio-temporal y la congruencia 
semántica modulan la integración multisensorial. 
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Capítulo 3. El comportamiento alimentario: una mezcla entre hábitos aprendidos y 
sensaciones percibidas que en muchos de los casos, socavan el consumo saludable 
El comportamiento alimentario va más allá de la 
nutrición y alivio del hambre; la familia, los 
amigos y el patrimonio cultural dan forma a las 
preferencias alimentarias individuales y la 
formación de hábitos.  
Jiménez, 2014. 
Hoy en día se sabe que son muchos los factores que influyen en la evolución del 
comportamiento alimentario como la industrialización, el desarrollo económico, el 
mercado globalizado o los nuevos sistemas de organización familiar. En las últimas 
décadas se han ido produciendo muchos cambios, tanto sociales, como económicos, 
culturales, laborales y del medio ambiente que han repercutido en las costumbres y los 
hábitos alimentarios de la población, provocando a su vez cambios de patrones de 
conducta que derivan hacia estilos de vida más sedentarios y con un mayor consumo 
calórico (SEEDO, 2013).  En ese sentido, se sabe también que la presencia de sitios de 
comida rápida favorecen por sus características sensoriales y la calidad de sus 
productos, el incremento del sobrepeso y la obesidad en el mundo entero 
(Balasubramanian & Cole, 2002; Kozup, Creyer & Burton, 2003; Wansink, 2003) 
Desde la corriente sensorial, hay teorías que enmarcan cómo los diferentes estímulos 
sensoriales presentes en el ambiente circundante junto con los hábitos, actitudes y/o 
emociones asociadas a los alimentos, posibilitan acciones que dan paso al 
comportamiento de ingesta actuando como potentes motivadores. Por ejemplo, en la 
Teoría de la Saciedad Sensorial Específica, en personas de peso normal se ha 
demostrado que visualmente los alimentos resultan placenteros cuando se tiene hambre 
y que el placer de ver un alimento que se ha ingerido hasta la saciedad disminuye más 
que el placer de ver alimentos que no se han ingerido. De tal manera que ésta 
especificidad de la saciedad sensorial se extiende a la modalidad visual haciendo de ella 
un factor importante para influir en el tipo de alimentos que son seleccionados para ser 
ingeridos, al respecto, ambos sentidos (gusto – vista) modulan la motivación hacia la 
ingesta de alimentos por placer (Rolls et al., 1983).  
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En ese sentido, la cuestión que me ha llevado a indagar sobre el comportamiento 
alimentario es: conocer en qué medida el comportamiento de ingesta es explicado por 
los hábitos aprendidos a lo largo de la vida y las sensaciones percibidas en un contexto 
determinado, hasta dónde influye cada uno de manera determinante -entre lo habitual o 
atractivo, percibido sensorialmente en un momento dado-, qué nos lleva a decidir sobre 
un consumo de alimentos saludable o no. De tal manera que el presente capítulo lo he 
dividido en un estudio con dos apartados de análisis, por un lado busco dar respuesta a 
lo relacionado con lo aprendido / habitual en el comportamiento alimentario; y por otra 
parte indago sobre los aspectos sensoriales involucrados en la toma de decisiones que 
nos lleva a seleccionar determinados alimentos. Veamos a continuación. 
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Apartado 3.1 Las sensaciones percibidas: un constructo de base biológica y parte 
aprendida. 
Los cambios corporales siguen directamente a 
la percepción del hecho excitante, nuestra 
sensación de los mismos cambios que ocurren 
es la emoción.  
James, W., 1994. 
Introducción. 
En la vida diaria los seres humanos procesamos continuamente información 
sensorial que en términos de ingesta alimentaria puede llevarnos en dos direcciones; o 
bien, consumir de manera controlada diversidad de alimentos necesarios y 
sensorialmente atractivos; o bien, consumirlos de manera incontrolada, lo cual hará muy 
probable un desequilibrio en el peso corporal. En ese sentido, son varias las razones 
para evaluar el procesamiento sensorial en la vida cotidiana, al respecto, el proceso real 
de integrar la información sensorial es un constructo discutido tanto en la literatura 
sobre neurociencia como en la integración sensorial. Las personas, los profesionales y 
los miembros de la familia sin embargo, se preocupan por la capacidad de una persona 
para manejar la vida diaria (Dunn, 2001), en línea con ello, desde el punto de vista de la 
alimentación, los profesionales en la gastronomía deben comprender tanto los principios 
de la neurociencia como de la integración sensorial en el comportamiento alimentario 
para saber cómo utilizar ese conocimiento y facilitar el desempeño funcional de un 
individuo en la vida cotidiana ya sea en el hogar, el trabajo, la escuela y en la 
comunidad; de tal manera que para mantener hábitos de vida saludables habrá que 
disponer de actitudes y emociones que colaboren en cierta forma y hagan de la ingesta 
calórica un factor de protección y no de riesgo para la salud del individuo. Lo que 
practicamos, vemos, olemos, escuchamos o sentimos influyen en lo que comemos y la 
cantidad que comemos (Small & Prescott, 2005; Finlayson, King, & Blundell, 2008); 
Epstein, Temple, Roemmich, & Bouton, 2009; Rolls, Morris & Roe 2002), y en ese 
sentido, el interés principal del presente apartado radica en conocer la importancia que 
tienen las sensaciones percibidas con los hábitos de vida saludable, las emociones y 
actitudes hacia alimentos con distinta carga calórica. En general, se sabe que cuando se 
come un alimento las propiedades sensoriales del mismo provocan una disminución en 
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la sensación de placer del individuo ocasionando a su vez que se limite la ingesta 
adicional de ese alimento (Rolls, 2000), sin embargo, el incremento en la variabilidad 
sensorial, aumenta su ingesta (Cornell, Rodin, & Weingarten, 1989). Con base en ello, 
nos planteamos una serie de preguntas ¿cómo se relacionan las sensaciones con los 
hábitos de vida saludable?, ¿cómo se relacionan los hábitos con las emociones y cómo 
con las actitudes hacia la presentación de imágenes de platos con alto y bajo contenido 
calórico?, ¿acaso es que la satisfacción de un alimento está relacionada con las 
características sensoriales y el contenido energético de los alimentos presentes en el día 
a día de un ambiente facilitador? (Booth, 1972; Booth et al., 1976). Una vez que demos 
respuesta a dichas preguntas, desde lo experimental nos centraremos en indagar cuál es 
el perfil sensorial de los participantes y cómo se relaciona éste con los hábitos, las 
actitudes y emociones expresadas hacia platos de calorías altas y bajas. En primer lugar, 
hablaremos sobre lo que se entiende por sensaciones y el procesamiento sensorial desde 
el modelo teórico de Dunn (1997). En segundo lugar se dará paso para explicar cómo 
las sensaciones se relacionan con la ingesta calórica y los fenómenos de habituación-
sensibilización para explicar respuestas comportamentales habituales. En tercer lugar, se 
hablará sobre la relación de las sensaciones con las emociones y actitudes. Finalmente, 
se dará paso al apartado experimental donde relacionamos las variables del perfil 
sensorial con los hábitos de vida saludable, las emociones y actitudes expresadas hacia 
diferentes imágenes de platos con distinta carga calórica. 
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Sensaciones. La sensación también conocida como procesamiento sensorial se 
refiere a la recepción de estímulos mediante los órganos sensoriales (Dunn, 2001), en 
ese sentido, la valoración personal hacia el aspecto de la presentación de un plato 
preparado (como estímulo sensorial visual) o el aroma que desprenden los alimentos 
elaborados son el resultado de una combinación de aspectos sensoriales y perceptivos 
que se suceden en el comportamiento de los seres humanos, términos que a menudo se 
usan indistintamente. Sin embargo, la diferencia reside en que las sensaciones tienen 
que ver con un proceso pasivo de transporte de información del mundo exterior al 
cuerpo y al cerebro, el proceso al ser pasivo no involucra conscientemente un proceso 
de “detección”. La percepción en cambio, parte de un proceso activo de selección, 
organización e interpretación de la información que los sentidos transmiten al cerebro, 
el cerebro organiza la información y la traduce en algo significativo, para ello, se 
requiere de la atención selectiva (que está influenciada por la motivación) y de la 
expectativa sobre lo que se percibe (que es una función de la experiencia pasada, la 
cultura y la composición biológica).  
En ese sentido, desde los aportes de la psicofísica en lo que respecta a la sensación, se 
explica cómo los estímulos físicos se traducen en experiencia psicológica, así pues, la 
sensación se produce a partir de la energía que se absorbe de un estímulo físico presente 
en el ambiente por los órganos sensoriales (por ejemplo, los alimentos), los receptores 
sensoriales convierten esa energía en impulsos neuronales y los envían al cerebro. 
Ahora bien, para medir dichos eventos, los psicólogos usan lo que se conoce como 
umbrales. Un umbral es una línea divisoria entre lo que tiene energía detectable y lo que 
no, y que a su vez, la cantidad mínima de cambio de intensidad de estímulo necesaria 
para producir un cambio notable recibe el nombre de umbral de diferencia; cuanta 
mayor es la intensidad de un estímulo, mayor es el cambio necesario para producir un 
cambio notable (Matlin, 1988; Coren, Ward & Enns 2001). Un instrumento de interés 
para evaluar la tipología sensorial es el desarrollado por Brown & Dunn (2002) el cual 
evalúa el procesamiento sensorial de acuerdo con el umbral neurológico de los 
individuos, lo que posibilita conocer la respuesta comportamental frente a una 
diversidad de estímulos sensoriales (visuales, auditivos, táctiles, etc.), cuestionario que 
se utiliza para fines de la presente investigación.  
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De acuerdo con éste modelo (Dunn, 1997), se caracteriza a las personas en un perfil 
sensorial que se desprende de la interacción entre los umbrales neurológicos (la 
capacidad de respuesta de la persona), y las respuestas comportamentales (las 
estrategias de respuesta o de autorregulación de una persona), ya que el modelo afirma 
que están en interacción continua. Dicha interacción provee un método para explicar 
cómo las personas procesan la información sensorial facilitando a su vez un plan de 
intervención (ver Figura 8).  
Umbral neurológico 
continuo. 
Respuesta comportamental continua. 
Pasivo. Activo. 
Alta (habituación). Registro bajo. Búsqueda de sensación. 
Baja (sensibilización). Sensibilidad sensorial. Sensación de evitación. 
Figura 8. Relación entre respuesta comportamental /de autorregulación y umbral 
neurológico. 
En ese sentido, el umbral neurológico se refiere a la cantidad de estímulos requeridos 
para que una neurona o sistema neuronal responda. En un extremo de este continuo 
neurológico, los umbrales son muy altos; esto quiere decir que necesitaría muchos 
estímulos para alcanzar el umbral y activar las neuronas. En el otro extremo de este 
continuo, los umbrales son muy bajos; esto quiere decir que necesitaría muy poca 
estimulación para alcanzar el umbral y activar las neuronas. De tal manera que llegados 
a este punto, la autorregulación del sistema cobra importancia, la cual se refiere a la 
manera en la cual la gente construye estrategias de respuesta en relación a sus umbrales. 
En un extremo de este continuo, la gente utiliza estrategias pasivas (en concordancia 
con el umbral), para hacer frente a la entrada sensorial; esto significa que habría una 
tendencia a responder consistentemente con su propia actividad neuronal, aquellos con 
umbrales más altos no notarían los estímulos mientras que aquellos con umbrales más 
bajos notarían una gran cantidad de estímulos. En el otro extremo del comportamiento 
continuo, las personas utilizan estrategias activas para contrarrestar sus umbrales, esto 
quiere decir, que trabajan contra la naturaleza de sus umbrales (es decir, la búsqueda o 
evitación de estimulación) como camino a encontrar el equilibrio.  
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En ese sentido, para entender los principios y características del continuo en el umbral 
neurológico es necesario saber que el sistema nervioso en su totalidad opera con base en 
la excitación e inhibición, la excitación permite a las neuronas responder mientras que 
la inhibición ocurre cuando la probabilidad de respuesta disminuye o las respuestas son 
bloqueadas. El balance de esas operaciones es lo que determina cuando se generan 
respuestas del sistema nervioso, algunos se refieren a este equilibrio del continuo 
neurológico como modulación. La modulación es la regulación del cerebro de los 
mensajes neuronales facilitando o inhibiendo las respuestas requeridas a situaciones 
particulares, cuando la modulación está intacta el sistema nervioso responde a la 
estimulación ignorando otros estímulos; esta acción permite a los individuos generar 
una respuesta adaptativa apropiada a la situación. Ahora bien, en torno a la 
alimentación, nos cuestionamos ¿cómo podemos modular dicha respuesta sensorial 
(comportamental) frente a la ingesta alimentaria para mantener hábitos de vida 
saludable? para responder a ello, se hablará a continuación de dos fenómenos que 
ocurren a nivel de procesamiento sensorial y que están relacionados además de con 
respuestas habituales de comportamiento, con la alimentación, ellos son: la habituación 
y sensibilización (Epstein et al., & Bouton, 2009; Dunn 1997).   
El procesamiento sensorial y la ingesta alimentaria en relación con los 
fenómenos de habituación y sensibilización. En la medida que se consume una comida 
o merienda el acto de comer implica la presentación repetida de señales visuales, 
olfativas y gustativas (Epstein et al., 2009). En ese sentido, los efectos de la habituación 
y sensibilización son dos tipos básicos de cambios conductuales que resultan de la 
experiencia previa del acto. Son rasgos tan fundamentales del ajuste de los organismos 
al entorno que tiene lugar en todas las especies y en todos los sistemas de respuesta 
(Groves & Thompson, 1970). Los efectos de habituación y sensibilización pueden 
ocurrir en cualquier situación que conlleve la exposición repetida a un estímulo como lo 
puede ser el tipo calórico de los alimentos presentes en el ambiente. La habituación 
describe la reducción en las respuestas fisiológicas y conductuales a la alimentación que 
ocurren a medida que progresa un episodio de alimentación, y puede proporcionar un 
modelo para comprender los factores que son importantes para el cese o la saciedad 
dentro de una comida después de que la tasa de respuesta a los alimentos ha disminuido, 
de tal manera que la presentación de un nuevo estímulo dará como resultado la 
recuperación de la respuesta o deshabituación al estímulo alimentario habitual (Epstein, 
El placer de comer: una mirada biopsicosocial 
María Elena Pérez Ochoa 
60  
Rodefer, Wisniewski, & Caggiula, 1992). La recuperación del apetito o la motivación 
para comer resulta de un efecto desde lo ‘aparente’ para cualquiera que haya consumido 
una gran cantidad de comida, esté bastante lleno, y no requiera energía o nutrientes 
adicionales para satisfacer sus necesidades diarias, pero puede decidir consumir calorías 
adicionales después de ver un carro de postres (Epstein et al., 2009). Es común 
considerar la influencia de las características sensoriales de los alimentos como guías 
importantes sobre qué alimentos comer y los determinantes importantes del placer 
derivado de la comida (Bartoshuk, 1991; Cabanac, 1979), pero la habituación va más 
allá de esto para explicar los factores que son importantes para regular la cantidad de 
alimentos consumidos (Swithers, 1996). Los estudios de habituación proporcionan un 
marco para comprender cómo los estímulos sensoriales influyen no solo en la elección 
de los alimentos, sino también en la cantidad de alimentos consumidos (Swithers, 1996; 
Swithers & Hall, 1994).  
Por ejemplo, se ha visto que las tasas de habituación más lentas en obesos, estarían 
relacionadas con una mayor ingesta tanto en niños (Epstein et al., 2008a) como en 
adultos (Epstein, Paluch & Coleman, 1996). En personas con sobrepeso se ha visto que 
ante tasas de habituación más lentas se mantiene la motivación por comer que en los 
pares delgados. Experimentos neurofisiológicos indican que los dos procesos 
(habituación y sensibilización) tienen sustratos neuronales separados y distintos e 
interactúan para producir el resultado conductual final (Groves & Thompson, 1970). En 
ese sentido, comer implica la presentación repetida del mismo estímulo alimenticio al 
que se habitúa el individuo de tal manera que se ha visto que las tasas más rápidas de 
habituación se asocian con una menor ingesta de energía, mientras que las tasas más 
bajas de habituación se asocian con una mayor ingesta de energía (Temple, Giacomelli, 
Roemmich, & Epstein., 2007; Wisniewski, Epstein, & Caggiula, 1992). 
En línea con lo anterior, estudios previos en adultos obesos (Bond et al., 2009; Epstein 
et al., 1996) o con sobrepeso (Epstein et al., 2008a; Temple et al., 2007) indican que son 
personas que se habitúan a ritmos más lentos ante la presencia de estímulos sensoriales 
alimentarios que sus pares más delgados, sin embargo, ¿qué ocurre con la habituación 
cuando se parte de un peso relativamente adecuado, digamos normal? Se sabe que la 
habituación a largo plazo tiene muchas implicaciones, entre ellas que las características 
sensoriales de los alimentos al variarlos tienden a generar hábitos de consumo en favor 
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del aumento de la ingesta energética (Raynor & Epstein, 2001) haciendo que, una 
mayor variedad de alimentos en la dieta se asocie con un mayor peso corporal y una 
mala elección de los alimentos (McCrory et al., 1999; Raynor & Epstein, 2001). Al 
respecto, la reducción en la variedad sensorial alimentaria puede ser un componente 
importante en las intervenciones contra la obesidad (Raynor, Jeffery, Tate, & Wing, 
2004; Raynor, Jeffery, Phelan, Hill, & Wing, 2005; Raynor, Niemeier, & Wing, 2006).  
El estudio de Epstein et al., (2008a), por ejemplo, explica que las diferencias existentes 
entre niños con y sin sobrepeso hacia la habituación de los alimentos y la ingesta de 
energía; indican que la sensibilización, definida ésta por Groves & Thompson, (1970) 
como el aumento inicial en la respuesta; y la habituación de la respuesta motivada por 
las ‘señales’ sensoriales de los alimentos, puede estar asociada con la motivación 
sostenida para comer, lo que resulta en mayor consumo de energía calórica.  
 
Con respecto al fenómeno de la sensibilización, existe menor evidencia científica, y ésta 
está más bien relacionada a lo observado en respuestas salivales a señales olfativas 
(Wisniewski et al., 1992), señales gustativas (Epstein et al., 1992); Wisniewski, Epstein, 
Marcus, & Kaye, 1997) y respuestas de los músculos faciales a las señales gustativas 
(Epstein & Paluch, 1997). Swithers (1996) por ejemplo, demostró que la administración 
de antagonistas de dopamina produce una reducción en el componente de 
sensibilización de la curva de habituación / sensibilización para comportamientos 
de lenguaje de señas ( Swithers, 1996 ), pero los antagonistas de dopamina no 
interrumpieron la habituación de los comportamientos de lenguaje de señas. Se ha 
estudiado también en participantes a los que se les presentan estímulos de comida por 
primera vez mostrando así un aumento sostenido de consumo energético que aquellos 
que comienzan a acostumbrarse antes (Epstein, et al., 2008a; Epstein et al., 2008b). 
 
Ahora bien, retomando el modelo teórico de Dunn (1997) en relación a dichos 
fenómenos, en la literatura neurocientífica, los extremos del umbral neurológico 
continuo se denominan habituación y sensibilización. La habituación descrito por la 
autora como un proceso que simboliza el reconocimiento del sistema nervioso de que 
algo familiar ha ocurrido, a nivel celular, podemos decir que la neurona ha 
experimentado un patrón de activación, y después de ese tiempo, ese patrón que resulta 
familiar ya no necesita ser atendido. De tal manera que a ‘nivel de sistema’, las personas 
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necesitan acostumbrarse para hacer frente a la infinidad de estímulos disponibles en 
cualquier momento de su día. Sin la habituación, las personas podrían distraerse 
continuamente por cada estímulo nuevo, incluyendo cómo se siente la ropa, el sonido 
del pasillo, las flores que soplan con la brisa fuera de la ventana; el sonido y sentir de la 
saliva al tragar, etc. Los humanos necesitan de la habituación para enfocar su atención 
en tareas que tienen a mano, cuando la gente tiene dificultades con la habituación, 
pueden parecer distraídos, agitados o inatentos. Su sistema nervioso interrumpe el 
rendimiento continuo para notar cada estímulo que entra nuevo.  
En dicho modelo teórico, la autora describe la sensibilización como aquel mecanismo 
del sistema nervioso que potencia los estímulos importantes. Algunos estímulos 
requieren atención de inmediato, aunque pueden resultar familiares. Esto es 
particularmente cierto cuando el organismo anticipa daño o peligro asociado con el 
estímulo. Una vez que el sistema nervioso identifica un estímulo como aquel que 
requiere mayor atención, más neuronas son reclutadas para que el mensaje sea más 
fuerte y posteriormente genere una respuesta inmediata y fuerte. Por ejemplo, aunque el 
olor del humo podría ser un estímulo relativamente de menor importancia en una 
habitación, el mismo estímulo después de la hora de acostarse podría desencadenar una 
sensibilización (en función de su potencial nocivo), de modo que la persona se 
despertaría (incluso de su sueño) y tomar medidas inmediatas para reunir más 
información o salir del daño. En ese sentido, las personas desarrollan y usan la 
sensibilización a través de las experiencias de vida para poder permanecer atentos a su 
entorno mientras se dedican al trabajo, a la escuela, al ocio y a otras actividades 
cotidianas, es decir, a los comportamientos habituales del día a día. 
A medida que las personas se desarrollan, sus sistemas nerviosos evolucionan y sus 
experiencias moldean la evolución del sistema nervioso. Como parte de este proceso, se 
debe desarrollar un equilibrio de habituación y sensibilización para apoyar el 
comportamiento adaptativo (es decir, respuestas apropiadas a las demandas 
ambientales). De tal manera que hay puntos a lo largo del continuo neurológico que 
permiten a una persona notar, responder e irritarse con estímulos particulares; estos 
puntos que identifican dichos estímulos se llaman umbrales (como se describió en el 
apartado anterior). Existe un rango de umbrales que soportan comportamientos 
adaptativos y umbrales que están fuera de rangos aceptables para su rendimiento 
El placer de comer: una mirada biopsicosocial 
María Elena Pérez Ochoa 
63  
funcional. Las personas cuyos umbrales son muy altos tienden a ser insuficientes (es 
decir, se necesitan muchos estímulos para alcanzar el umbral, como cuando las personas 
no responden a las señales que los rodean). Las personas cuyos umbrales son muy bajos 
tienden a ser excesivamente sensibles (es decir, muy pocos estímulos causan una 
reacción, como cuando las personas se distraen por cada estímulo). 
En ese sentido, la respuesta comportamental de autorregulación se conforma de los 
intereses que las personas tienen, las habilidades y preferencias sobre cómo gastar su 
tiempo, estas opciones no son simplemente una cuestión de operaciones del sistema 
nervioso, o del comportamiento. Estas diferencias individuales de comportamiento así 
como las fluctuaciones del sistema nervioso constituyen características internas y 
externas del individuo para actuar sobre una situación y una motivación. Un individuo 
debe tener experiencias que presenten oportunidades para ciertos comportamientos, este 
es un criterio necesario, pero no suficiente para el comportamiento dirigido a metas. Un 
individuo también debe tener un incentivo para actuar de cierta manera, ya que ello le 
llevará hacia la meta, y debe por tanto, tener cierto nivel de interés para llevarlo a cabo, 
como pasa con el comportamiento de ingesta saludable. La gente nos deja saber sus 
intereses y tendencias de comportamiento por su persistencia (o falta de ella) en una 
tarea. Al igual que con el continuo neurológico, hay un rango de desempeño en el centro 
que apoya el comportamiento adaptativo. Sin embargo, hay patrones de 
comportamiento en los extremos del continuo que son mal adaptativos y resultan en un 
rendimiento sin éxito. Por ejemplo, en un extremo del continuo conductual, los 
individuos están tan impulsados a realizar ciertos rituales que estos rituales interfieren 
con las rutinas de la vida cotidiana. En el otro extremo del continuo, están tan 
desvinculados de las circunstancias que les rodean que pierden la experiencia de las 
rutinas de la vida diaria. 
De esa manera, el continuo de la autorregulación del comportamiento que se muestra en 
la Figura 8, coloca la respuesta pasiva en un extremo del continuo y la respuesta activa 
en el otro extremo. La respuesta pasiva (actuando acorde con) significa que la persona 
se comporta más pasiva y consistentemente con los umbrales neurológicos. Las 
personas con altos umbrales, por ejemplo, que actúan de acuerdo con estos umbrales, 
parecen ignorar su entorno, por lo que sus altos umbrales son raramente desafiados. La 
respuesta activa (actuar para contrarrestar) significa que la persona trabaja contra los 
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umbrales para controlar la entrada. Las personas con altos umbrales, por ejemplo, que 
tienen patrones activos de respuesta, generan actividad con más frecuencia para crear 
más estímulos con la finalidad de satisfacer sus umbrales (por ejemplo, un zumbido o 
tarareo). Los individuos tienen preferencias por ciertos estímulos sensoriales, y la 
misma entrada sensorial puede ser de apoyo o ser disruptiva para diferentes personas 
dependiendo de su lugar a lo largo de este continuo neurológico. Para algunas personas, 
la música de fondo proporciona soporte sensorial, aumentando el nivel de excitación 
para que el trabajo pueda ser más productivo. Para otros, la música de fondo crea una 
distracción, interrumpiendo el pensamiento y el rendimiento. Mientras que a algunas 
personas les gusta desordenar cuando cocinan, otros encuentran maneras de evitar poner 
sus manos en masa húmeda o granulada porque no les gusta cómo se siente. Cada uno 
de estos comportamientos proporciona una visión sobre las necesidades y preferencias 
del procesamiento sensorial de un individuo. En ese sentido, tanto el umbral 
neurológico como la respuesta comportamental de autorregulación continua pueden 
ayudar a comprender el desempeño de una persona. Sin embargo, ni el continuo 
proporciona suficiente información para comprender la complejidad de las respuestas de 
un individuo. El Modelo de Procesamiento Sensorial de Dunn (1997) ofrece un 
conjunto más amplio de posibles interpretaciones del comportamiento de un individuo, 
alentando a considerar las características neurológicas y de comportamiento del 
desempeño, ya que éstas se afectan entre sí.  
Los estudios que utilizan el perfil sensorial (Dunn, 1999), el Perfil Sensorial del Niño / 
Niño Pequeño (Dunn, In Press) y el Perfil Sensorial del Adolescente / Adulto, dan 
apoyo al Modelo Sensorial de Dunn (Brown, Tollefson, Dunn, Cromwell y Filion, 
2001; Dunn, 1997, Dunn y Brown, 1997, Ermer & Dunn, 1998, Kientz & Dunn, 1997), 
permiten considerar las características de varias constelaciones de rendimiento. Las 
esquinas del modelo representan las formas extremas de respuesta para cada 
combinación como se puede observar en la Figura 8. La constelación de rendimiento del 
registro bajo, por ejemplo, representa altos umbrales neurológicos y una estrategia de 
respuesta pasiva; la sensibilidad sensorial representa bajos umbrales neurológicos y una 
estrategia de respuesta pasiva. La búsqueda de sensibilidad representa altos umbrales 
neurológicos con una estrategia de respuesta activa; y la sensación de evitación 
representa bajos umbrales neurológicos con una estrategia de respuesta activa. 
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En relación con otros modelos conceptuales, Dunn (2001) hipotetizó que existe una 
relación entre el modelo de procesamiento sensorial y el temperamento de un individuo, 
donde las categorías de procesamiento sensorial están asociadas con características 
sobre el temperamento (Rothbart & Jones, 1999; Starratt & Peterson, 1997); paralelo a 
las categorías de los cuadrantes del modelo de procesamiento sensorial de Dunn (1997) 
con cuatro rasgos descritos en la literatura del temperamento. La búsqueda de la 
sensación está asociada con el afecto positivo; ambas construcciones reflejan el placer 
de un individuo con la sensación y con los acontecimientos de la vida. La evitación de 
la sensación está asociada con un afecto negativo; ambas construcciones reflejan la 
necesidad del individuo de mantenerse alejado de los eventos y limitar las experiencias. 
La sensibilidad sensorial está asociada con irritabilidad; ambas construcciones reflejan 
la vigilancia del individuo al notar estímulos en su entorno. El registro bajo, finalmente, 
está asociado con la conciencia; Sin embargo, aunque ambas construcciones se refieren 
a la capacidad del individuo para mantenerse en la tarea, el registro bajo aborda la falta 
de atención y conciencia suprimiendo la entrada para lograr el desempeño de la tarea. 
Dunn (2001) plantea la hipótesis de que estas dos construcciones definen características 
diferentes que permiten permanecer en la tarea. Ahora bien, resulta interesante saber 
cómo las sensaciones en el plano emocional se relacionan entre sí. Veamos a 
continuación. 
Cómo las sensaciones se relacionan con respuestas emocionales. Teorías 
influyentes sugieren que los estados emocionales producto de las sensaciones, surgen de 
cambios fisiológicos dentro del cuerpo (Tsakiris & Critchley, 2016), de tal manera que 
las señales corporales internas afectan el comportamiento y las emociones (Critchley & 
Garfinkel, 2017). Al respecto, las reacciones emocionales pueden surgir 
automáticamente cuando la exposición a estímulos apetitivos o aversivos desencadena 
automáticamente un comportamiento impulsivo o comportamientos de evitación que no 
están mediados por las intenciones conscientes de la persona (Metcalfe & Mischel, 
1999; Chen & Bargh, 1999). En ese sentido, retomamos los aportes de la interocepción 
en relación a las sensaciones que resultan en respuestas emocionales. La interocepción 
se refiere a la sensibilidad a estímulos que se originan dentro del cuerpo (Garfinkel & 
Critchley, 2013), provenientes del sistema sensorial y que comunican el estado interno 
del cuerpo a través de los órganos viscerales (Sherrington, 1947; Cameron, 2002; Craig, 
2009) que describen la señalización aferente, el procesamiento central y la 
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representación neuronal y mental de las señales corporales internas (Critchley & 
Garfinkel, 2017), se distingue en la definición original de Sherrington sobre la detección 
de estimulación desde el exterior del cuerpo (exterocepción) y de la posición del cuerpo 
en el espacio (propiocepción) (Levine, 2007), así también, se distingue del 
procesamiento de información sensorial relacionada con estímulos externos (no propios) 
(p. Ej., visión, audición, tacto y olfato) siendo el eje aferente del control fisiológico 
interno (autónomo y hormonal), sin embargo, el impacto de la interocepción se extiende 
más allá de los reflejos homeostáticos / alostáticos: se propone que es fundamental para 
la motivación, la emoción (sentimientos y comportamientos afectivos), la cognición 
social y la autoconciencia. Esta visión está respaldada por un cuerpo creciente de 
evidencia experimental que vincula estados fisiológicos periféricos a procesos mentales 
(Berntson, Cacioppo, & Quigley, 1993; Craig, 2009; Critchley & Garfinkel, 2015; 
Critchley & Harrison, 2013).  
Dentro de este marco de representación, el yo se construye desde el desarrollo temprano 
a través de la representación integradora continua de datos biológicos para formar la 
base de aquellos aspectos de la conciencia consciente basados en el sentido subjetivo de 
ser un individuo único (Tsakiris & Critchley, 2016). El sistema de interocepción como 
un todo constituye "el yo material" y se relaciona con la forma en que percibimos los 
sentimientos de nuestro cuerpo que determinan nuestro estado de ánimo, sensación de 
bienestar y emociones (Fowler, 2003) que nos llevan a efectuar un comportamiento. En 
línea con lo anterior, además de encontrar una relación interesante entre las sensaciones 
y las emociones para expresar respuestas comportamentales, las actitudes que 
mostramos hacia la valoración de algo que nos estimula sensorialmente, como puede ser 
la presentación de un plato preparado, la relación entre estos hechos (actitud-sensación) 
¿cómo se sucede? al existir en esa relación un componente de valoración e 
interpretación, estaríamos hablando en términos de percepción sensorial, veamos a 
continuación. 
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Cómo la percepción sensorial se relaciona con respuestas actitudinales. En 
línea con el ejemplo dado anteriormente, imagina la idea de tener que evaluar con cierto 
grado de favor o desfavor la presentación de un plato preparado. La idea de que los 
eventos u objetos no pueden ser tan objetivamente interpretados, ciertamente no es 
nueva, ya en los años 40 y 50 con el movimiento “New Look” se habló que el acto de la 
percepción aparentemente imparcial no es un proceso verdaderamente objetivo (Young 
& Fazio, 2013). De hecho, Bruner como uno de los líderes del movimiento afirmó que 
la forma en que las personas ven o construyen los objetos o eventos del mundo real está 
necesariamente coloreada por sus propias necesidades, deseos, actitudes, etc. El 
perceptor, en otras palabras, lo hace no tomar robóticamente información objetiva; él no 
es, como Bruner & Goodman (1947) lo dicen, un "instrumento de registro pasivo de 
diseño bastante complejo". Más bien, toda percepción es un proceso intrínsecamente 
constructivo en el que el observador identifica lo que ve como algo significativo 
(Bruner, 1957). El propio Bruner calificó esta categorización de proceso constructivo, 
pero su uso es sinónimo de nuestros propósitos con el término de interpretación. Ambos 
términos connotan no solo un proceso de identificación sino también la idea de que las 
experiencias, necesidades, deseos y cosas similares de un individuo juegan un papel en 
esa identificación (Young & Fazio, 2013).  
Debido a que la identificación de objetos es constructiva, Bruner (1957) señala que no 
es meramente una función de la información sensorial, sino que también está 
influenciada por la accesibilidad de las categorías potencialmente relevantes a las que se 
le puede asignar ese objeto. Cuanto mayor es la accesibilidad de esta categoría (es decir, 
cuanto más fácil le resulta a una determinada interpretación), se necesita menos 
información para identificar el objeto como perteneciente a esa categoría y cuanto más 
amplio el rango de características de entrada que se ven como 'ajuste' a esa categoría (en 
otras palabras, suponiendo que un objeto dado se puede interpretar de múltiples 
maneras), la categoría más accesible será más probable que se use para eliminar la 
ambigüedad del objeto (Young & Fazio, 2013). En ese sentido, desde el punto de vista 
de la psicología, las actitudes son una tendencia aprendida a evaluar las cosas con cierto 
grado de favor o desfavor y esto puede incluir evaluaciones de personas, problemas, 
eventos u objetos (Allport, 1935). Entre los constructos que podrían estar representados 
por el comportamiento pasado está la actitud hacia la acción, y cualquier 
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comportamiento pasado y comportamiento futuro podrían deberse a esta evaluación 
(Oullette & Wood, 1998). 
Históricamente, las actitudes, especialmente aquellas que son más accesibles desde la 
memoria, han demostrado funcionar como un lente a través del cual las personas ven el 
objeto de actitud y la información relacionada con él (Balcetis & Dunning, 2010; Fazio, 
Ledbetter, & Towles-Schwen, 2000; Hastorf & Cantril, 1954; Young & Fazio, 2013). 
Por ejemplo, Lord, Ross, & Lepper, (1979) encontraron que los participantes que tenían 
actitudes positivas hacia la pena de muerte evaluaron como de mayor calidad un estudio 
que afirmaba brindar apoyo a la eficacia disuasoria de la pena de muerte, que un estudio 
que concluyó lo contrario. Houston & Fazio, (1989) por su parte, encontraron que este 
efecto de las actitudes hacia la pena capital sobre las percepciones de la calidad de la 
evidencia empírica fue moderada por la accesibilidad de las actitudes. El procesamiento 
sesgado por la actitud fue más evidente para las personas con actitudes más accesibles 
hacia la pena de muerte. Por lo tanto, las actitudes hacia un objeto, particularmente si se 
les recuerda fácilmente, afectan nuestras interpretaciones de la información relacionada 
con el objeto (Young & Fazio, 2013). 
Volviendo al ejemplo de la imagen del plato preparado, ahora imagine el tipo calórico 
de ese plato preparado. Es decir, platos altamente apetecibles como lo pueden ser los 
alimentos de calorías altas. Ese hecho en relación a los sentidos, se sabe que los objetos 
que evocan la actitud atraen la atención visual (Young & Fazio, 2013). En ese sentido, 
Roskos-Ewoldsen & Fazio (1992), señalaron que si la evaluación relacionada con un 
objeto es particularmente accesible, entonces es probable que esa evaluación se active 
en una etapa temprana en el procesamiento de la información visual, debido a que esta 
activación actitudinal temprana señala la significación hedónica, de tal manera que es 
más probable que la atención visual se dirija hacia ese objeto, y ese objeto es más 
probable que se note porque hedónicamente es más relevante. 
Finalmente, con lo descrito a lo largo de la presente introducción, resulta de interés 
conocer cómo las sensaciones se relacionan con las actitudes y emociones en el ámbito 
alimentario y cómo ese procesamiento sensorial se relaciona con hábitos de vida 
saludable. A continuación se exponen los objetivos e hipótesis que se abordarán en la 
presente investigación. 
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Objetivos e hipótesis. La percepción sobre lo que es agradable o no a los 
sentidos está relacionado con la experiencia emocional hacia la valoración de platos con 
alto y bajo contenido calórico, resulta de interés cómo ésta forma de sentir lo que es 
agradable o no, está relacionada con el comportamiento de ingesta, los hábitos, las 
emociones y actitudes (Lipps^Birch & Deysher, 1986; McCrickerd & Forde, 2016; 
Rozin & Vollmecke, 1986a; Ajzen, 2001; Rischel, Nielsen, Gamborg, Møller, & Holm, 
2016; Sorensen, Moller, Flint, Martens, & Raben, 2003), se sabe así que, cada persona 
es poseedora de un perfil sensorial particular que se constituye en parte por su biología 
y en parte por aprendizajes de la vida diaria (Ayres, 1979; Fisher, Murray & Bundy, 
1994), es decir, en función del perfil sensorial mantenemos respuestas de habituación-
sensibilización a los estímulos presentes en el ambiente para adaptar las respuestas 
comportamentales. Frente al acto de comer sentimos emociones y expresamos actitudes 
hacia la presentación de los alimentos, lo que vemos (olemos, degustamos, etc.) e 
ingerimos. Un perfil sensorial, posibilita conocer la respuesta comportamental frente a 
la ingesta de alimentos y en ese sentido, como objetivo general, se quiere conocer cómo 
las sensaciones que tenemos hacia la comida nos condicionan lo que comemos. Como 
objetivos específicos se plantean los siguientes: 
-  Cómo estas sensaciones se relacionan con los hábitos alimenticios aprendidos 
en el pasado. 
- Cómo estas sensaciones se relacionan con la respuesta emocional hacia platos 
de altas o bajas calorías.  
- Cómo estas sensaciones se relacionan con la respuesta actitudinal hacia platos 
de altas o bajas calorías. 
Como hipótesis general se propone que las sensaciones se relacionan tanto con las 
actitudes y emociones como con los hábitos a la hora de expresar un comportamiento, 
porque las sensaciones se han constituido por un componente biológico y unos hábitos 
aprendidos a lo largo del tiempo. Como hipótesis operativas se propone en primer lugar 
que a mayor búsqueda de sensaciones, habrá mejores hábitos de vida saludable, se 
busca ésta relación porque tiene que ver con el comportamiento de ingesta y el afecto 
positivo Dunn (1997) a través de la búsqueda de sensaciones. En segundo lugar, a 
mayor registro bajo, mayores emociones negativas en platos de calorías altas. El 
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registro bajo tiene que ver con el nivel de conciencia de la tarea en curso (Dunn 1997); 
de tal manera que, la respuesta pasiva ante una alta presencia de estimulación calórica, 
resulta emocionalmente frustrante. Posiblemente porque la sobre-estimulación sensorial 
inhibe la respuesta comportamental por efecto de la habituación  (Groves & Thompson, 
1970), lo cual genera frustración. En tercer lugar, a mayor búsqueda de sensaciones, 
mejores actitudes hacia la presentación de platos de calorías altas porque los platos con 
mayor carga calórica resulta más atractiva (Werle, Trendel, & Ardito, 2013).   
Metodología. 
Muestra. Se llevó a cabo un muestreo intencional con personas procedentes del 
ámbito culinario. Con respecto a los participantes, se recogieron datos 
sociodemográficos como género, edad cumplida, país de origen y actual, residencia 
habitual, situación laboral, nivel de estudios, experiencia laboral, si cursa o cursó alguna 
enseñanza en gastronomía. Un total de 60 participantes respondieron el cuestionario 
auto-administrado (35% hombres y 65% mujeres). Con una edad mínima de 18 y 
máxima de 58 años. La media de edad es de 31 años (DS: 9,90); 45% españoles; 13.3% 
estadounidenses; 10% mexicanos; 6.7% colombianos; 5% franceses; 3.3% venezolanos; 
1.7% cada uno de los siguientes países: Perú, Uruguay, Brasil, Argentina, Filipinas, 
Bélgica, Isla Mauricio, Líbano, Inglaterra y Ucrania. Respecto al nivel educativo, 1.7% 
con estudios primarios, el 16.7% tiene estudios secundarios/bachillerato, seguido de un 
21.7% con estudios medios/formación profesional; un 33.3% con estudios superiores de 
grado y/o licenciatura y 26.7% estudios superiores de máster, doctorado. El 68.3% con 
experiencia en gastronomía contra un 31.7% que no la ha tenido. En cuanto a la 
situación laboral, el 51.7% son estudiantes, seguido de un 40% de trabajadores en 
activo. El 90% no se encontraba en programa de adelgazamiento.   
 
Respecto a la variable de manipulación (tipo calórico), diez  personas respondieron a la 
combinación de imágenes programadas ‘abdc’ (16.7% de la población); veintisiete 
personas respondieron a las combinaciones ‘bacd’, ‘badc’, y ‘cdab’, (nueve personas 
por grupo, 45% de la población para cada grupo de combinaciones); ocho personas 
respondieron al grupo ‘dcab’ (13.3% de la población); siete personas al grupo ‘cdba’ 
(11.7% de la población). Finalmente, ocho personas respondieron a las combinaciones 
‘abcd’ y ‘dcba’ (cuatro personas por grupo, 13.4% de la población), ver anexo 3.  
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Diseño y variables. Se trata de un diseño intrasujetos de medidas repetidas (en el 
que las dos condiciones de la variable independiente –bajo y alto tipo calórico- se 
asignan a todas las personas). Se utilizó la técnica de contrabalanceo en la presentación 
de las imágenes de platos de altas y bajas calorías. Siendo la variable independiente 
‘tipo calórico’ (altas- bajas). Ocho variables dependientes de tipo emocional, siete 
variables dependientes de tipo actitudinal y una variable dependiente de tipo 
comportamental. Así mismo, los hábitos de vida saludable y como co-variable el estado 
afectivo21 actual del individuo.  
Procedimiento. Se invitó a participar a los estudiantes, docentes y personal 
administrativo del Basque Culinary Center donde se llevó a cabo en un aula una tarea de 
percepción visual diseñada on-line y a la que se accedió a través de una web22. En la 
investigación se tuvo en cuenta los principios del Código Deontológico del Psicólogo 
(COP, 1987), así como los principios éticos del código de conducta de la American 
Psychological Association (APA, 2002, 2010) para la investigación con humanos. 
La consigna consistió en solicitar que respondiesen a una serie de datos 
sociodemográficos y que indicaran sobre cada imagen de plato combinado, la emoción 
asociada, actitudes expresadas hacia la presentación de la imagen y cuan estiman si lo 
comerían. Así como a los cuestionarios sobre hábitos de vida saludable y estado 
afectivo actual. 
Veinte imágenes de platos se programaron para que apareciesen de manera aleatoria 
contrabalanceada y diferenciada tanto en carga calórica (diez de calorías altas y diez de 
calorías bajas), como en sexo; es decir, para las mujeres se mostraba el mismo plato 
preparado de bajas o altas calorías que a los hombres pero con una carga calórica 
adaptada a su morfología (Eurostat)23. En términos de programación para la emisión de 
las imágenes, se conformaron ocho grupos de combinaciones para el tipo calórico 
(altas-bajas o bajas-altas). Los grupos ‘ab’ se programaron para que fuesen los de altas 
calorías mientras que los grupos ‘cd’, representaban las bajas calorías. Las 
combinaciones fueron las siguientes: abcd, bacd, abdc, badc, cdab, dcab, cdba, dcba. El 
                                                        
21 Se recogió el estado afectivo del individuo con la finalidad de aislarlo al momento de realizar los análisis. Esto 
porque al ser el afecto más estable en el tiempo, no nos interesa, nos interesa la emoción y actitud que despierta la 
imagen presente al momento.  
22 Diseño y programación de la web a cargo de la empresa VitSyS, Vitorica & Software & Sistemas en colaboración 
con María Elena Pérez Ochoa del Basque Culinary Center. 
23 Estadística y sondeos, Unión Europea., https://europa.eu/european-union/documents-publications/statistics_es 
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conjunto, por ejemplo, ‘abcd’ estaba conformado por diez platos de calorías altas y diez 
de bajas, sumando un total por grupo de presentación de veinte platos24. Los platos 
combinados fueron diseñados, elaborados y fotografiados por personal especializado del 
Basque Culinary Center (nutricionista, cocinero y departamento de comunicaciones). El 
tiempo de duración de la encuesta en línea fue de 30 minutos. La recogida de datos se 
llevó a cabo entre los meses de mayo a septiembre 2014.  
Instrumentos de evaluación. Se elaboró un cuestionario con preguntas creadas 
ad-hoc por Valencia y Pérez en el 2014 (sin publicar) para evaluar el efecto emocional, 
actitudinal25 y comportamental. Para ello, se colocó una serie de veinte imágenes de 
platos preparados con alto y bajo contenido calórico. Se solicitó al participante asociar 
una emoción y expresar una serie de actitudes e intención comportamental hacia la 
ingesta (comer o no comer) para cada una de las imágenes de platos. Cada imagen era 
respondida con una escala integrada por 10 ítems. 
El cuestionario tipo Likert adaptado para responder a las veinte imágenes de platos, 
contiene puntuaciones que van de 1 (absolutamente en desacuerdo) a 7 (absolutamente 
de acuerdo); para el mismo cuestionario. La escala mide el atractivo del plato 1(muy 
repulsivo) a 7 (muy atractivo), el ítem sobre intención de comportamiento tiene una 
respuesta tipo dicotómica, se preguntó de la siguiente manera: se estima que el estímulo 
se comería, respuesta sí o no; finalmente, para cada imagen se indicaron ocho 
emociones, a elegir sólo una de ellas. 
Se calculó para la escala el índice de fiabilidad interna medido por el Alpha de 
Cronbach que arroja puntuaciones satisfactorias para la escala prototipo 0.96 –en 
respuesta a las 20 imágenes de platos-, en siete de las variables (distribución de los 
productos, equilibrio en colores, cantidad adecuada, si se aprecia recién hecho, que 
engorda, es atractivo y sabroso), con 140 ítems. A continuación se describe el 
instrumento. 
En relación a las emociones se pregunta “mirando la imagen del plato preparado, dime 
que emoción te despierta, para ello, selecciona una de las opciones que te muestro a 
                                                        
24 Para ver las imágenes de platos combinados ver anexo 3. 
25 Las actitudes hacia la presentación del plato se definieron con apoyo del cocinero del Basque Culinary Center a 
cargo de realizar la elaboración de los platos el Chef Iñigo Cojo. 
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continuación”: alegría, miedo, ira, tristeza, asco, vergüenza, culpa (Ekman 1972; 1999) 
e indiferencia. En cuanto a las actitudes expresadas hacia la imagen del plato preparado 
con calorías altas o bajas se pregunta “pienso que los diferentes productos están 
correctamente distribuidos”, “que el contraste de colores está equilibrado”, “que el plato 
está recién hecho, me resulta atractivo”, “pienso que la cantidad es la adecuada para 
comerla”, “pienso que es sabroso” y finalmente, “pienso que la mayoría de los 
ingredientes engorda”. Con respecto a la intención de comportamiento hacia la ingesta 
del plato con altas o bajas calorías se le preguntó al participante si “se estima que el 
estímulo se comería”, respuesta sí o no. 
La tipología afectiva emocional se recogió en función de la escala de afecto positivo y 
negativo de Watson, Clark y Tellegen, (1988); Sandin et al., (1999) para evaluar el 
estado afectivo al momento de realizar la prueba. Mide variables de rasgo 
(predisposiciones más o menos estables) y estado (transitorias fluctuaciones en el 
ánimo) de la afectividad positiva y negativa. Esta escala contiene 20 ítems (10 para cada 
una de las dimensiones) con un formato de respuesta de 1 a 5. En la versión Española 
(Sandin, 1991), tanto para la medición del rasgo como del estado, los valores tienen el 
significado siguiente; 1=nunca, 2=casi nunca, 3=a veces, 4= frecuentemente y 5= casi 
siempre. El afecto positivo se midió realizando el sumatorio de la puntuación 
correspondiente a los siguientes ítems 1,3,5,7,9,11,13,15,17,19, mientras que el afecto 
negativo, se obtiene tras la realización del sumatorio del resto de ítems que componen la 
escala. A través de esta escala podemos obtener también una medida de la balanza 
afectiva, para ello, bastaría con realizar la resta entre el afecto positivo y el afecto 
negativo.  
El Alpha de Cronbach oscila entre 0,86-0,90 para el afecto positivo y entre 0,84-0,87 
para el afecto negativo. En la presente investigación se obtuvo un índice de fiabilidad de 
0,88 para el afecto positivo y 0,87 para el afecto negativo. Se le pide al participante que 
indique de entre una serie de afirmaciones, la frecuencia con la que actualmente se 
encuentra su estado de ánimo, los cuales describo a continuación: Interesado/a; tenso/a 
o estresado/a; animado/a; emocionado/a; disgustado/a molesto/a; enérgico/a, con 
vitalidad; culpable; asustado/a; enojado/a; enfadado/a; entusiasmado/a; orgulloso/a (de 
algo), satisfecho/a; irritable o malhumorado/a; dispuesto/a, despejado/a; avergonzado/a; 
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inspirado/a; nervioso/a; decidido/a, atrevido/a; atento/a, esmerado/a; intranquilo/a, 
preocupado/a; activo/a; temeroso/a, con miedo. 
La tendencia a medir los hábitos alimenticios de vida saludable se recogió en función 
del cuestionario de hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad de Pardo 
et al., 2004; integrada por 22 ítems. Cuestionario que integra cinco dimensiones y nos 
permite conocer de los participantes su consumo calórico (CC), alimentación saludable 
(AS), bienestar psicológico (BP), ejercicio físico (EF), y consumo alcohólico (CA). Se 
calculó para la escala el índice de fiabilidad interna medido por el Alpha de Cronbach y 
arrojó puntuación satisfactoria de 0.73 con 20 ítems. 
La prueba consta de veintidós preguntas distribuidas en cinco dimensiones que se 
puntúan con base en una escala Likert de 5 puntos que van desde ‘menos saludable’ a 
‘más saludable’ La conducta más saludable se puntúa con 5. Sin embargo, en seis de las 
preguntas (identificadas con los números 11, 12, 15, 18, 19, y 22), se invierte la 
puntuación; siendo 1 la más saludable y 5 la menos saludable. A continuación se 
describen las dimensiones. 
El Contenido calórico (CC): recoge, básicamente, la preocupación por el contenido 
energético o calórico de la dieta. Probablemente, esta dimensión recoge el tipo de 
conductas propias de una persona con sobrepeso que ha recibido instrucciones sobre 
algún tipo de dieta alimenticia: vigilar las calorías que se consumen, tomar raciones 
pequeñas, esperar unos minutos antes de tomar algo que apetece, etc. 
Comer por bienestar psicológico (BP): incluye afirmaciones que relacionan la comida 
con el alivio de algún tipo de malestar psicológico (desánimo, aburrimiento, ansiedad). 
Ejercicio físico (EF): se refiere a la práctica habitual o sistemática (incluso programada) 
de ejercicio físico. 
Alimentación saludable (AS): agrupa afirmaciones relacionadas con el tipo de alimento 
(y la forma de prepararlos) que toma una persona preocupada por mantener una 
alimentación saludable. Probablemente, esta dimensión recoge el tipo de conductas que 
lleva a cabo una persona sin problemas de sobrepeso pero interesada en cuidar la 
alimentación: tomar verduras y alimentos frescos, no abusar de los fritos y de las grasas, 
etc. 
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Consumo de alcohol (CA): refleja la frecuencia con la que se toman bebidas con 
contenido alcohólico. 
La tipología sensorial se recogió en función del cuestionario perfil sensorial de Brown 
& Dunn (2002), escala tipo Likert integrada por 60 ítems dentro de seis categorías: 
procesamiento gusto/olfato, vista, tacto, oído, movimiento y nivel de actividad; 
distribuidas en cuatro dimensiones clasificados como: registro bajo, búsqueda de 
sensaciones, sensibilidad sensorial y sensación de evitación. Cada uno de los ítems mide 
la frecuencia con la que se presenta dicho comportamiento con cinco opciones de 
respuesta que van desde ‘casi nunca a casi siempre’. 
La puntuación total da un resultado comparable al promedio de lo que hace la mayoría 
de la gente según su edad con cinco opciones de respuesta: mucho menos que la 
mayoría de la gente, menos que la mayoría de la gente, similar a la mayoría de la gente, 
más que la mayoría de la gente, y mucho más que la mayoría de la gente. 
Significado de las dimensiones. Registro bajo (RB), los ítems miden las respuestas 
comportamentales pasivas asociadas con un alto umbral neurológico. Estímulos que 
desaparecen o bien, estímulos a los cuales responde muy lentamente, ej., “no huelo las 
cosas que otras personas dicen que huelen”, “no cojo los chistes tan rápidamente como 
los otros”. 
Búsqueda de sensaciones (BS). Mide las respuestas comportamentales activas asociadas 
con un alto umbral neurológico. Identifica respuestas y características tal como el 
placer, la creatividad, y la búsqueda de la estimulación sensorial, ej., “me gusta lo que 
se siente al cortarme el pelo”, “hago las cosas por impulso (en otras palabras, hago las 
cosas sin un plan previo)”, “añado picante a mi comida”. 
Sensibilidad sensorial (SS). Mide las respuestas comportamentales pasivas asociadas 
con un bajo umbral neurológico. Identifica respuestas tal como observar o prestar 
atención a comportamientos, distracciones, o estar disconforme con estímulos 
sensoriales, ej., “me sobresalto fácilmente ante ruidos fuertes o inesperados (por 
ejemplo, el aspirador, el ladrido de un perro, el timbre del teléfono)”; “me llego a 
frustrar cuando intento encontrar algo en un cajón lleno o en una habitación 
desordenada”,  “tengo miedo a las alturas”. 
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Sensación de evitación (SE). Mide las respuestas comportamentales activas asociadas 
con un bajo umbral neurológico. Identifica respuestas y comportamientos tal como 
actos deliberados para reducir o prevenir la exposición a estímulos sensoriales e intentar 
hacer la exposición más predecible, ej., “me pongo guantes o evito actividades que 
hacen que mis manos sean un desastre”, “sólo como comida que me resulta conocida”.  
Los ítems relacionados a las categorías del procesamiento sensorial gusto/olfato, vista, 
tacto, oído, movimiento y nivel de actividad miden lo que se describe a continuación. 
Procesamiento del gusto/olfato. Los ítems de dicha categoría miden la respuesta 
individual al olor y gusto, ej., “muchos alimentos tienen sabor soso para mí”. 
Procesamiento visual. Mide la respuesta individual a cosas que él o ella ve, ej., “me 
gusta ir a lugares con luces brillantes y coloridas”. 
Procesamiento táctil. Mide la respuesta a estímulos en contacto con la piel, ej., “me 
mantengo alejado o cerca de otras personas porque no me gusta acercarme demasiado a 
los demás”. 
Procesamiento del movimiento. Mide la respuesta propioceptiva y vestibular a  los 
estímulos, ej., “me siento inseguro cuando camino sobre las escaleras (por ejemplo, me 
tropiezo, pierdo el equilibrio, y/o necesito asirme a la barandilla)”.  
Nivel de actividad. Mide la disposición del individuo hacia las actividades diarias, ej., 
“trabajo en dos o más tareas al mismo tiempo”. 
Procesamiento auditivo. Mide la respuesta del individuo a lo que escucha, ej., “me 
distraigo si hay demasiado ruido a mi alrededor”. 
Con respecto al umbral neurológico: un umbral alto mide la falta o escasez de respuesta 
del individuo, es decir, necesita estímulos sensoriales más intensos,  ej., “tarareo, silbo, 
canto, o hago otros ruidos”. Éste componente combina los ítems del registro bajo y 
búsqueda de sensaciones. Un umbral bajo hace que la persona se dé cuenta de 
estímulos sensoriales que molestan, ej., “no me gustan los sabores o golosinas con 
fuerte gusto a menta”. Éste componente combina los ítems de sensibilidad sensorial y 
sensación de evitación. 
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En cuanto a los ítems relacionados a la respuesta comportamental de auto-regulación, el 
comportamiento pasivo mide la tendencia del individuo a responder acorde al umbral 
neurológico, ej., “no noto cuando me llaman por mi nombre”. El componente de 
comportamiento pasivo combina los ítems de sensibilidad sensorial y  registro bajo. El 
comportamiento activo por su parte, mide la tendencia del individuo a responder, o 
contrarrestar el umbral neurológico, ej., “cuando otras personas se acercan demasiado a 
mí, me alejo”. El componente de comportamiento activo combina los ítems de 
sensación de evitación y búsqueda de sensación.  
Se calcularon para las escalas los índices de fiabilidad interna medidos por el Alpha de 
Cronbach que arrojan puntuaciones satisfactorias de 0.73 con 60 ítems, para ver parte 
del cuestionario aplicado ir al apartado de anexo 4. 
Análisis de datos. Los resultados se estructuran de la siguiente forma, en primer 
lugar se llevó a cabo un análisis de correlaciones bivariadas de corte no paramétrico 
para conocer cómo funciona el instrumento, en segundo lugar con el fin de someter a 
prueba las hipótesis planteadas, el procedimiento previsto fue llevar a cabo un análisis 
de correlaciones para conocer la relación entre la respuesta sensorial con los hábitos 
alimenticios aprendidos en el pasado. En tercer lugar, se llevó a cabo un análisis de 
correlaciones para conocer la relación entre la respuesta sensorial con la respuesta 
emocional hacia platos de alto y bajo tipo calórico. En cuarto lugar, un análisis de 
correlaciones para conocer la relación entre la respuesta sensorial con la respuesta 
actitudinal hacia platos de alto y bajo tipo calórico. 
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Resultados. 
El siguiente análisis consistió en ver cómo se relacionan las variables sensoriales 
de cada una de las dimensiones con el umbral neurológico (alto-bajo) del instrumento 
de perfil sensorial, de tal manera que interesa conocer cómo las estimaciones de las 
personas sobre las variables se relacionan entre ellas. De esta manera conoceremos si 
dicha relación indica una falta de sensibilidad entre los sentidos en cada una de las 
dimensiones sensoriales con el umbral neurológico (alto-bajo), para ello, se llevó a cabo 
un análisis de correlaciones, de tal manera que se espera encontrar asociación entre las 
dimensiones de registro bajo y búsqueda de sensaciones con el umbral alto. Por otra 
parte, identificar la relación entre la sensibilidad sensorial y sensación de evitación con 
el umbral bajo como lo indica el instrumento.  
Como podemos observar en la Tabla 1, apartado 3.1, de los análisis se deriva que cuanta 
mayor necesidad de estímulos más intensos, más lenta será la respuesta comportamental 
y mayor búsqueda de sensaciones. Es decir, son personas que buscan experiencias 
sensoriales que les produzcan placer o desarrollo de su creatividad.  
Cuanta mayor necesidad de estímulos sensoriales menos intensos, mayor respuesta 
lenta, sensibilidad sensorial y sensación de evitación habrá, es decir, son personas 
altamente sensibles. En resumen, cuanta mayor necesidad de estímulos sensoriales (ya 
sean más o menos intensos), más lenta será la respuesta comportamental, es decir, son 
personas que ante la sobre-estimulación sensorial (de alta o baja intensidad) 
responderán más lentamente, ya que la sobre-estimulación inhibe respuestas 
comportamentales.  
 
Tabla 1. Resultados de las correlaciones de Spearman, entre las variables de perfil sensorial con el 
umbral neurológico alto-bajo (N=60). 
 Registro bajo. Búsqueda de 
sensaciones. 
Sensibilidad 
sensorial. 
Sensación de 
evitación. 
1. Umbral alto. ,759** ,780** ,145 ,006 
2. Umbral bajo. ,389** -,225 ,901** ,866** 
**P ≤ 0,01         
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Comprobación de hipótesis. Para abordar el objetivo uno que consistía en 
conocer cómo las sensaciones que tenemos se relacionan con los hábitos alimenticios 
aprendidos en el pasado, se realizó un análisis de correlación entre el perfil sensorial (en 
las dimensiones de registro bajo, sensibilidad sensorial, búsqueda de sensaciones y 
sensación de evitación) con los hábitos de vida relacionados al sobrepeso y obesidad (en 
las dimensiones de  consumo calórico, bienestar psicológico, ejercicio físico, 
alimentación saludable y consumo de alcohol), de tal manera que interesa conocer cómo 
las estimaciones de las personas sobre las variables se relacionan entre ellos. Se destaca 
que para cada variable creada como dimensión del instrumento de perfil sensorial se 
encuentran presentes todos los sentidos. De esta manera conoceremos si dicha relación 
indica una falta de sensibilidad entre las diferentes dimensiones del perfil sensorial y las 
dimensiones de hábitos de vida relacionados al sobrepeso y la obesidad. Con el análisis 
de correlaciones se espera encontrar asociación entre las variables de la dimensión 
búsqueda de sensaciones del perfil sensorial y los hábitos alimenticios en la dimensión 
de ejercicio físico.  Del análisis se deriva que a mayor búsqueda de sensaciones, se 
realiza mayor ejercicio físico (r=.35 y p<.01). 
Para abordar el objetivo dos que consistía en conocer cómo las sensaciones que 
tenemos se relacionan con la respuesta emocional hacia platos de calorías altas o bajas 
se realizó un análisis de correlaciones entre el perfil sensorial (en las dimensiones de 
registro bajo, sensibilidad sensorial, búsqueda de sensaciones y sensación de evitación) 
con las emociones (alegría, miedo, ira, tristeza, asco, vergüenza e indiferencia) 
expresadas hacia platos de altas y bajas calorías; de tal manera que interesa conocer 
cómo las estimaciones de las personas sobre las variables se relacionan entre ellos. Se 
destaca que para cada variable creada como dimensión del instrumento de perfil 
sensorial se encuentran presentes todos los sentidos. De esta manera conoceremos si 
dicha relación indica una falta de sensibilidad entre las diferentes dimensiones del perfil 
sensorial y las emociones. Con el análisis de correlaciones se espera encontrar 
asociación entre las variables de la dimensión registro bajo (respuesta lenta) y las 
emociones negativas. De los análisis se deriva que a mayor respuesta lenta hacia los 
estímulos, mayor ira (r=.30 y p<.05) y mayor vergüenza hacia la imagen de platos con 
calorías altas (r=.27 y p<.05). Cuanta mayor puntuación, más emociones negativas. Es 
decir, cuanto mayor es la sobre-estimulación de alimentos de calorías altas, más 
emociones negativas se presentan.  
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Para abordar el objetivo que consistía en conocer cómo las sensaciones que 
tenemos se relacionan con la respuesta actitudinal hacia platos de calorías altas o bajas 
se realizó un análisis de correlaciones entre el perfil sensorial (en las dimensiones de 
registro bajo, sensibilidad sensorial, búsqueda de sensaciones y sensación de evitación) 
con las actitudes (alegría, miedo, ira, tristeza, asco, vergüenza e indiferencia) 
expresadas hacia platos de altas y bajas calorías; de tal manera que interesa conocer 
cómo las estimaciones de las personas sobre las variables se relacionan entre ellos. Se 
destaca que para cada variable creada como dimensión del instrumento de perfil 
sensorial se encuentran presentes todos los sentidos. De esta manera conoceremos si 
dicha relación indica una falta de sensibilidad entre las diferentes dimensiones del perfil 
sensorial y las actitudes. Con el análisis de correlaciones se espera encontrar asociación 
entre las variables de la dimensión búsqueda de sensaciones y las actitudes que se 
perciben en la presentación del plato. De los análisis se deriva que a mayor búsqueda de 
sensaciones, mayor apreciación correcta sobre la cantidad adecuada en platos con altas 
calorías (r=.41 y p<.01); los platos de calorías bajas se aprecian más sabrosos (r=.26 y 
p<.05); mientras que los platos de altas calorías se aprecian que son los que menos 
engordan (r= -.29 y p<.05). De tal manera que la hipótesis se cumple en gran parte, a 
decir, se muestran más actitudes positivas hacia imágenes de platos de calorías altas que 
hacia el tipo calórico bajo. 
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Discusión. 
En relación al presente apartado que consistía en conocer es cómo las 
sensaciones que tenemos hacia la comida nos condicionan lo que comemos, el 
postulado principal de la teoría de la integración sensorial nos dice que el aprendizaje 
ocurre cuando una persona tiene la capacidad de recibir información sensorial precisa, 
la procesa y la usa para organizar conductas (Fisher et al., 1994), la literatura sobre la 
integración sensorial hace un gran énfasis en el procesamiento de la información 
sensorial como un factor clave en la capacidad de expresar respuestas adaptativas 
(Ayres, 1979; Fisher et al., 1994), a medida que las personas se desarrollan, sus sistemas 
nerviosos evolucionan y sus experiencias moldean la evolución del sistema nervioso. 
Como parte de este proceso, se desarrolla un equilibrio de habituación y sensibilización 
para apoyar el comportamiento adaptativo (es decir, respuestas apropiadas a las 
demandas ambientales) en el cual, hay puntos a lo largo del continuo neurológico que 
permiten a una persona notar, responder e irritarse con estímulos particulares; estos 
puntos que identifican dichos estímulos se llaman umbrales.  
Existe un rango de umbrales que soportan comportamientos adaptativos y umbrales que 
están fuera de rangos aceptables para su rendimiento funcional, las personas cuyos 
umbrales son muy altos tienden a ser insuficientes (es decir, se necesitan muchos 
estímulos para alcanzar el umbral, como cuando las personas no responden a las señales 
que los rodean), en cambio, las personas cuyos umbrales son muy bajos tienden a ser 
excesivamente sensibles (es decir, muy pocos estímulos causan una reacción, como 
cuando las personas se distraen por cada estímulo). Lo que los resultados arrojan al 
respecto fue que las personas que buscan mayor estimulación a nivel sensorial, son 
personas que realizan mayor ejercicio físico. En ese sentido, de acuerdo con Dunn 
(1997) son personas que al poseer umbrales altos, trabajan contra la naturaleza de sus 
umbrales en la búsqueda de adquirir mayor estimulación para encontrar el equilibrio. 
Por tanto, el ejercicio físico proveería dicha estimulación que llevaría al equilibrio de 
compensación.  
Con respecto al segundo objetivo que consistía en saber cómo el perfil sensorial se 
relaciona con las emociones expresadas hacia platos de calorías bajas-altas, los 
resultados obtenidos mostraron que cuanto más lentamente se responda a estímulos 
sensoriales, se sentirá mayor ira y vergüenza hacia las imágenes de platos de calorías 
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altas. La habituación, definida ésta como una reducción gradual en la respuesta a las 
presentaciones repetidas de un estímulo (Groves & Thompson, 1970), estaría 
relacionada con una mayor ingesta cuando la respuesta es lenta. En ese sentido, se ha 
visto en niños obesos que presentan una respuesta lenta (comparado con los pares más 
delgados), una mayor ingesta de energía, tal comportamiento relaciona directamente a la 
obesidad con un trastorno de habituación y por lo tanto una mayor ingesta de energía, lo 
cual resulta emocionalmente frustrante (Epstein, et al., 2008a). Dicho comportamiento 
se ha visto también en adultos, los cuales muestran tasas más lentas de habituación 
salival que los adultos más delgados (Epstein et al., 1996). De tal manera que, una tasa 
de habituación más lenta en las personas con sobrepeso podría mantener la motivación 
de comer más que las personas más delgadas. Aunque en el estudio aquí realizado no se 
controló el índice de masa corporal, se sabe que el 90% de la población no se 
encontraba en un programa de adelgazamiento.  
Otra teoría que podría explicar el resultado emocional de la ira y vergüenza ante 
imágenes de platos de calorías altas podría ser tomado desde el punto de vista de la 
Teoría de la Saciedad Sensorial Específica, que se define como la disminución del 
placer que despierta un alimento especifico que acaba de consumirse, en contraste con 
otros alimentos no consumidos; su especificidad se relaciona con las propiedades 
sensoriales específicas de los alimentos ingeridos (Rolls, 1986; De Graaf, Blom, 
Smeets, Stafleu & Hendriks, 2004) y visuales, tanto el aspecto como el color (Rolls et 
al., 1982; Rolls et al., 1983). Aunque el alimento presentado no fue ingerido en ese 
preciso momento, la experiencia previa de consumo a dichas preparaciones existía entre 
los participantes del estudio –ya sea a una propiedad particular del plato o a la totalidad 
del plato presentado-.  
Estudios realizados al respecto, han demostrado que el color puede afectar 
marcadamente el reconocimiento de los olores relacionados con los alimentos 
(Burghardt, 1977; Rolls et al., 1982), los experimentos de Rolls et al., (1982), fueron 
diseñados para proporcionar información sobre los mecanismos de la Saciedad 
Sensorial Específica encontrando así que el color de los alimentos, cuando el sabor, 
contenido nutricional, textura, etc. se mantenían constante, la Saciedad Sensorial 
Específica ocurría como consecuencia de un aprendizaje por asociación entre un 
alimento y una propiedad particular, -en este caso, un estímulo visual-, y su ingestión, 
de tal manera que después de la ingestión de ese alimento, se volvía menos agradable. 
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Es interesante como el efecto de este aprendizaje resulta en la reinterpretación del sabor 
del alimento como menos agradable, lo cual puede llevar a sentimientos de ira y 
vergüenza, este mecanismo de aprendizaje para la saciedad sensorial específica es 
probablemente similar al mecanismo de condicionamiento para la saciedad descrito por 
Booth (1980), en el que los humanos o animales aprenden a ajustar la magnitud de la 
ingesta de un sabor particular basado en la cantidad de energía derivada previamente de 
la ingesta de comida con ese sabor (ver también Le Magnen, (1967)). A decir, la 
respuesta lenta hacia platos de calorías altas produce ira y vergüenza porque sólo la 
presencia visual repetida de ese tipo calórico, podría producir una sobre-ingesta que 
resulta en frustración. 
 
En relación a las variables entre perfil sensorial y actitudes expresadas hacia los platos 
de calorías altas-bajas. Los resultados indican que las personas que tienden hacia una 
mayor búsqueda de sensaciones, destacarán mayormente las cualidades sensoriales de 
los platos de calorías altas como a continuación se describe: ‘a mayor búsqueda de 
sensaciones, mayor apreciación correcta sobre la cantidad adecuada y engordan menos 
los platos con altas calorías, mientras que los platos de calorías bajas se aprecian más 
sabrosos’. Es decir, se destaca en mayor medida actitudes favorables hacia los platos de 
calorías altas que hacia los platos de bajas calorías haciendo posible que dicha 
evaluación se activase en una etapa temprana del procesamiento de la información 
visual lo que indica que la activación actitudinal temprana señale la significación 
hedónica (Roskos-Ewoldsen & Fazio, 1992) en el sentido de que, los alimentos de 
calorías altas son más apetecibles que los de bajas calorías, siendo incluso una creencia 
que desde el argot popular se conoce.  
No obstante, las personas indicaron que ‘engordan menos’ lo cual podría inducir una 
sobrealimentación pasiva de calorías altas. Dicho resultado podría explicarse también 
desde lo que se conoce como saciedad condicionada que parece estar más implicada en 
la adquisición de la palatabilidad para alimentos densos en energía, es decir, los 
alimentos energéticamente densos son generalmente muy agradables al paladar y por 
tanto aumentan la percepción de agrado al sabor (Birch & Deysher, 1985; Drewnowski, 
1995; Yeomans, Weinberg, & James, 2005). La valoración se realiza principalmente a 
corto plazo (excepto cuando están relacionados con la monotonía alimentaria o la 
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variedad de alimentos), además, según el "hambre visual" sobre la forma en que se 
presenta el alimento (Jasen, E., Mulkens & Jansen, A, 2010), 
Finalmente agregar que la variedad de alimentos sensorialmente atractivos puede 
conducir al consumo excesivo (Rolls et al., 1983; Brondel, Lauraine, Wymelbeke, 
Romer & Schaal, 2009), y podrían contribuir a la creciente epidemia de obesidad. Por 
ejemplo, al final de una comida, una persona puede comer un pedazo de chocolate o un 
postre, si tiene un nuevo sabor, incluso si la persona ya no tiene hambre. En ese sentido, 
estudios de neuroimagen confirman que la saciedad sensorial específica podría estar 
relacionada con el fenómeno de habituación / deshabituación (O’Doherty et al., 2000; 
Rolls, E. T., 2005; Temple et al., 2006; Thomas et al., 2015), donde áreas corticales, en 
particular, la corteza orbitofrontal, se activa por el olor de los alimentos y se apaga 
durante la ingestión, pero se reactiva si se presenta un nuevo alimento. Está claro a 
partir de estos experimentos que simplemente variando la forma y el sabor de los 
alimentos, cada uno puede aumentar la cantidad de comida que se come, lo cual tiene 
implicaciones para el control de la dieta, así como para la forma de estimular 
continuamente el paladar. Una implicación para las dietas es limitar la variedad de los 
aspectos sensoriales de los alimentos que están fácilmente disponibles además de 
equilibrar el contenido nutricional sobre todo para las personas con sobrepeso u 
obesidad sin embargo, para las personas con problemas de apetito se recomienda variar 
los aspectos sensoriales de la comida tanto como sea posible para estimular el paladar 
(Rolls et al., 1982).  
 
El objetivo general del presente apartado consistía en saber cómo las sensaciones que 
tenemos hacia la comida nos condicionan lo que comemos. Al respecto, decir que los 
resultados descritos posibilitan visualizar la relación entre el procesamiento sensorial 
(perfil sensorial), las emociones, actitudes y hábitos de vida saludable aunque para éste 
último el resultado no fue significativo en todas sus dimensiones. Indagar más en ello, 
ayudaría a esclarecer mecanismos internos y externos que influyen en el 
comportamiento alimentario e ingesta calórica y contribuir incluso al ámbito clínico de 
intervención para tratamientos en personas que por estas razones padezcan problemas 
para comer. En otro sentido, decir que no se realizó análisis de mediación entre los 
hábitos y el comportamiento de ingesta hacia las imágenes de platos mostradas porque 
no se encontró relación entre dichas variables, creemos que se debe a que en los hábitos 
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las cuestiones planteadas estaban dirigidas hacia un comportamiento genérico mientras 
que el comportamiento de ingesta estaba dirigido a un estímulo concreto como lo eran 
las imágenes de platos con distinta carga calórica. De tal manera que es posible que 
ocurriese lo que Allport (1935) indicaba sobre los hábitos, a decir, que son más rígidos 
que las actitudes, más específicos en su dependencia del estímulo y más invariables en 
su expresión. 
 
A modo de conclusión y una vez visibilizada la problemática y el abordaje de la misma, 
la contribución del estudio a la ciencia desde el punto de vista teórico es en primer 
lugar, conocer la importancia de poner en juego una perspectiva biopsicosocial en el 
contexto de la alimentación saludable. En segundo lugar, existe ya un marco teórico 
bastante amplio respecto al estudio sobre lo emocional relacionado a lo cognitivo, en 
este caso, se intenta un acercamiento en lo relacionado a lo sensorial con lo emocional 
(desde lo sensorial, qué emociones despierta un plato preparado). En tercer lugar, se 
aplicó por primera vez el instrumento de perfil sensorial en castellano, lo cual añade el 
hecho de haber evaluado el comportamiento desde un punto de vista clínico del 
procesamiento sensorial y relacionarlo con variables psicosociales enfocadas al contexto 
alimentario, lo cual resulta en un interés social. Desde el punto de vista práctico, sobre 
el hecho de dar a conocer cómo ésta variabilidad sensorial de los alimentos que 
destacan por sus cualidades sensoriales, puede verse equilibrada en una dieta que 
posibilite llevar a cabo una alimentación saludable a lo largo de la vida.  
 
Implicaciones para un centro educativo de enseñanza media y media superior 
en alimentación. Primero, incorporar en la curricula de enseñanza media y media 
superior la asignatura de percepción sensorial (que no es análisis sensorial, en referencia 
únicamente a realizar catas), con ello se esperaría crear conciencia sobre las 
implicaciones que tiene la forma de percibir los alimentos, comprender el 
procesamiento sensorial y el impacto que tiene en la conducta alimentaria para la 
generación de hábitos de vida saludable. 
Segundo, hacer especial énfasis en la asignatura de nutrición para dar a conocer y 
concienciar a la población estudiantil sobre el consumo de calorías de los alimentos y su 
influencia en la percepción sensorial sobre lo que es agradable, atractivo, etc., de los 
alimentos.  
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Tercero, abrir y reforzar líneas de investigación en percepción sensorial que posibiliten 
el estudio del tema en dicha disciplina desde una perspectiva biopsicosocial 
(multidisciplinaria). 
 
Líneas de desarrollo a futuro. Sería interesante ampliar la muestra, registrar el 
índice de masa corporal y aplicar el estudio a personas con trastornos del 
comportamiento alimentario y ver a nivel de procesamiento sensorial, ¿qué pasa con la 
habituación – sensibilización?, y ¿cómo responden ante las calorías altas y bajas?, ¿qué 
pasa si en lugar de mostrar imágenes de platos, se les muestran de manera real?, ¿se 
encontrarían los mismos resultados? Por otro lado, sería interesante conocer ¿cómo se 
vulnera el comportamiento de ingesta frente a las emociones y actitudes que de base 
sensorial rompen hábitos de vida saludable?, en relación a esto último, indagaremos 
sobre ello en el siguiente apartado.  
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Apartado 3.2 El comportamiento de ingesta como resultado de las actitudes, 
emociones que son más espontáneas y los hábitos aprendidos a lo largo de la vida 
que son más duraderos 
Al ser humano le ha interesado siempre comprender la conducta, 
sea la propia o la ajena. Este interés es más que pura curiosidad. 
Nuestra calidad de vida depende de nuestras acciones y de las de 
otros. Cualquier esfuerzo sistemático por comprender la conducta 
debe considerar lo que aprendemos y como lo aprendemos. 
Muchos aspectos del comportamiento de los seres humanos y de 
los animales no humanos son resultado del aprendizaje. 
Aprendemos a leer, a escribir y a contar; a bajar las escaleras sin 
caer, a abrir puertas, a montar en bicicleta y a nadar. También 
aprendemos cuando relajarnos y cuando preocuparnos, que 
alimentos son probable que disfrutemos y nos hagan bien y cuales 
nos enfermaran.                                                                 
   Domjan, 2010. 
Introducción. 
El interés principal del presente estudio radica en conocer la importancia que 
tienen los hábitos, las emociones y actitudes en el comportamiento de ingesta 
alimentaria y cómo el comportamiento de ingesta se ve vulnerado por aquello que 
resulta altamente tentador en un contexto determinado; propiciando así, el 
quebrantamiento al momento, de objetivos de largo plazo para la consecución de 
hábitos de vida saludables. Con base en ello, nos planteamos una serie de preguntas 
para comprender qué tiene mayor peso en el comportamiento de ingesta ¿los hábitos en 
contextos estables o las emociones y actitudes que son temporalmente menos 
duraderas?, ¿en qué medida el comportamiento de ingesta es explicado por estos 
factores? a decir, frente a una elección calórica ¿qué emociones y actitudes se suceden?, 
¿se vulneran los hábitos o se mantienen frente a una elección más emocional? Una vez 
que demos respuesta a dichas preguntas, desde lo experimental nos centraremos en 
indagar cómo los hábitos, las emociones y actitudes expresadas a determinados 
alimentos con distinta carga calórica, pueden condicionar el comportamiento de ingesta 
(Dallman et al., 2003; Greeno & Wing, 1994; Markus et al., 1998; Oliver, Wardle, & 
Gibson, 2000; Oliver & Wardle, 1999; Zellner et al., 2006). Se parte entonces de la 
premisa ante la cual, la ingesta calórica es vulnerable a contextos poco estables que no 
El placer de comer: una mirada biopsicosocial 
María Elena Pérez Ochoa 
88  
generan comportamientos habituales que favorezcan alimentación saludable. Que, ante 
imágenes de platos con distinta carga calórica, son las emocionales y actitudinales -
expresadas hacia éstas-, las que condicionan el comportamiento de ingesta saludable.  
Lo primero que vamos hacer a continuación es definir constructos tal como: los hábitos, 
actitudes y emociones; en segundo lugar, se hablara de la relación entre los constructos 
y el comportamiento de ingesta; en tercer lugar, se hablará de la ruptura de lo saludable 
y en cuarto lugar, sobre la teoría del nivel de interpretación que posiciona en un nivel u 
otro cada constructo con la finalidad de comprender porque se lleva a cabo tal 
comportamiento. Con ello, daremos paso al estudio experimental para indagar cómo 
actúan los hábitos, las emociones, actitudes e ingesta sobre la imagen de alimentos con 
mayor y menor densidad energética. 
La expresión de los hábitos, las actitudes y emociones en el comportamiento de 
ingesta. El comportamiento en sí mismo es considerado como la interacción entre un 
organismo y su entorno con posibilidad de expresarse tanto de manera manifiesta como 
de manera observable -es decir, observado por otros organismos-, o bien, expresarse de 
manera encubierta por ejemplo, cuando el único observador es el organismo que emite 
el comportamiento26 (Domjan, 2010). En ese sentido, la ‘conducta alimentaria’ se 
refiere al comportamiento normal relacionado con los hábitos de alimentación, la 
selección de alimentos que se ingieren, las preparaciones culinarias y las cantidades 
ingeridas de ellos (Osorio, Weisstaub & Castillo, 2002). Ahora bien, si el objetivo de un 
comportamiento alimentario es generar hábitos de consumo saludable, lo que la 
literatura existente nos dice sobre el hábito, es lo siguiente. 
El término hábitos tiene sus inicios con William James (1890) quien fue uno de los 
primeros defensores de la construcción del término, sugirió que los hábitos poseen 
propiedades motivacionales, proporcionan continuidad a la experiencia y al 
comportamiento, además, mantienen la estructura social. "El hábito es pues, el enorme 
volante de la sociedad, su agente conservador más preciado […]" (James, 1890, p. 121). 
Los primeros sociólogos también reconocieron la utilidad del concepto de hábito y lo 
retoman para explicar la estabilidad de las instituciones sociales (Durkheim, 1987; 
Mead, 1936, Weber, 1959; 1964; 1965; 1971). En psicología, el hábito asumió un papel 
prominente en el aprendizaje de la teoría de la conducta social, se relacionó con la 
                                                        
26 Algunos ejemplos de comportamiento humano manifiesto son reír, llorar, bailar, conducir o gritar, y algunos otros 
de comportamiento encubierto son pensar, sentir, recordar o preocuparse (Domjan, 2010). 
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respuesta condicionada (Allport, 1924; Watson, 1919) y el concepto de jerarquías 
familiares basadas en el hábito, se utilizó para explicar la fuerza diferencial de las 
respuestas potenciales en un contexto dado (por ejemplo, Miller & Dollard, 1941, 
Staats, 1965a; 1965b). En la teoría de estímulo-respuesta de Hull (1943), la fuerza del 
hábito reflejaba hasta qué punto un comportamiento había sido reforzado en el pasado, 
el papel del refuerzo en la formación de hábitos es generalmente congruente con la 
afirmación de que los hábitos se desarrollan a medida que las personas repiten 
comportamientos que (al menos durante el desarrollo del hábito), cumplen metas 
valoradas. Los análisis teóricos más recientes han considerado el hábito desde una 
perspectiva de procesamiento de la información. En los modelos predictivos del 
comportamiento de la salud se piensa que el comportamiento pasado tiene efectos 
directos en respuestas futuras no mediadas a través de intenciones conscientes y toma de 
decisiones Hunt, Matarazzo, Weiss, & Gentry, 1979; Ronis, Yates y Kirscht, 1989, 
Sutton, 1994).  
Las perspectivas del procesamiento de la información comparten con el presente punto 
de vista las ideas acerca de que los hábitos surgen de la repetición de la respuesta y son 
guiados por el procesamiento cognitivo que es rápido, fácil, requiere atención mínima y 
procede en paralelo con otras actividades. Dadas las diversas interpretaciones del hábito 
en la literatura, ha sido importante distinguir los hábitos de los constructos relacionados, 
especialmente las actitudes. Allport (1935) sugirió que estos términos difieren en el 
nivel de abstracción: las actitudes van desde lo general hasta lo específico, mientras que 
los hábitos son siempre de alcance limitado. Allport también señaló que los hábitos no 
son necesariamente evaluativos porque carecen de dirección y favorabilidad, pueden ser 
menos útiles que las actitudes en la contabilidad de las respuestas evaluadas. 
Finalmente, Allport sugirió que aunque los hábitos son más rígidos que las actitudes, 
más específicas en su dependencia del estímulo y más invariables en su expresión, 
ambas disposiciones tienen un efecto conservador en el mantenimiento de los patrones 
de respuesta existentes. Al respecto, una definición contemporánea de las actitudes es 
aquella que se considera como una tendencia psicológica que se expresa al evaluar una 
entidad particular con cierto grado de favor o desfavor, lo cual permite la construcción 
de hábitos y actitudes separables y efectos únicos de cada uno reflejada en el 
comportamiento. De hecho, Triandis (1977) argumentó explícitamente que la 
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probabilidad de llevar a cabo una acción, es una función de (a) el hábito -es decir, el 
número de veces que la acción se ha realizado en el pasado-, (b) la intención de 
participar en la acción, un compuesto de afecto, actitud y factores sociales); y 
finalmente (c) facilitar las condiciones. En particular, los hábitos derivan de la 
repetición del comportamiento y en lugar de reflejar un estado mental general del 
organismo en su conjunto, representan una forma específica de respuesta (Langer, 
1989). 
En ese sentido, llevar a cabo la acción de ingesta (la motivación para comer), no es 
solamente impulsada por un deseo de adquirir nutrientes y saciarse, factores 
emocionales desempeñan también un papel importante. Al respecto, se sabe que 
diferentes estados emocionales afectan cuando la gente come, cuánto come y qué 
alimentos escoge consumir. El consumo de alimentos, a su vez, afecta a los estados 
emocionales posteriores (Macht, 2008a), además de ser poderosos impulsores del 
comportamiento, son clave para promover preferencias y reforzar las memorias, en 
particular las relacionadas con olores y sabores (Herz, 2005; Sugiyama et al., 2015; 
Yeomans, Prescott, & Gould, 2009).  
La emoción constituye un interés repleto de expectativa con que se participa en algo que 
está sucediendo al momento juega además, un papel fundamental en los procesos de 
salud de una persona e impulso hacia la acción. Décadas de investigación sobre las 
consecuencias afectivas acerca de cómo se refuerzan las acciones son consistentes con 
tales puntos de vista (Berridge, 2000), de tal manera que no es sorprendente que haya 
habido un giro a considerar las emociones como predictores de la elección de los 
alimentos, a decir, si el simple placer (gustativo) no nos dice lo que necesitamos saber, 
tal vez existan otros estados hedónicamente valiosos que sí lo hagan, sentimientos 
internos con frecuencia están acompañados por reacciones involuntarias -cambios en el 
sistema nervioso autónomo-, (Prescott, 2017).  
Es fácil creer que las respuestas emocionales a los alimentos pueden ser bastante 
tratables ya que se considera que somos conscientes de nuestras propias emociones y las 
de los demás, y en la adultez todos tenemos un vocabulario razonablemente amplio en 
la utilización de palabras emocionales que con frecuencia se aplican a los 
alimentos: comodidad, deleite, disgusto y así (Prescott, 2017), aunque si asumimos un 
conjunto limitado de emociones básicas, no hay acuerdo sobre qué emociones 
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adicionales podrían existir. En ese sentido, la literatura de comportamiento del 
consumidor contiene cientos de emociones, tanto negativas como positivas (Laros & 
Steenkamp, 2005), mientras que una lista compilada a partir de investigaciones en 
ciencias sensoriales reciente todavía contiene más de 150 términos (Gmuer, Nuessli, 
Runte, & Siegrist, 2015). La literatura psicológica por su parte, arroja 
38 emociones básicas distintas (Ortony & Turner, 1990) de estos 38, aquellos con 
mayor acuerdo entre los diferentes estudios en esta literatura son los propuestos por 
Ekman (1972) a los que clasificó como universales: alegría, ira, miedo, asco, sorpresa, 
tristeza. Sin embargo, hay quienes no están de acuerdo en que los hallazgos de Ekman 
sean válidos27.   
Por otra parte, la cuestión de qué constituye una emoción ha sido fundamental para la 
psicología durante más de 120 años. William James reconoció que todas las emociones 
tenían tres aspectos distintos, a saber, expresiones faciales, sentimientos internos y 
variaciones en la activación del sistema nervioso autónomo. En otras palabras, para 
James, las emociones eran cambios en los estados corporales inducidos sin la necesidad 
de una evaluación previa y que luego daban lugar a sentimientos subjetivos. Otras 
influyentes teorías emocionales del siglo XX siguieron preocupadas por este mismo 
tema de la secuencia causal del sentimiento, la fisiología y la evaluación cognitiva, 
reconociendo que uno de los defectos en la teoría de James era que las respuestas 
fisiológicas similares pueden asociarse con diferentes emociones, la teoría de Cannon-
Bard por ejemplo, propuso que la percepción de un evento que conduce a una emoción 
simultáneamente provoca respuestas tanto autonómicas como emocionales.  
Aunque este punto de vista ha sido extremadamente influyente, todavía hay debate 
sobre si una respuesta emocional puede ocurrir antes de cualquier evaluación cognitiva 
del evento que produce la respuesta (Lazarus, 1984; Zajonc, 1984), en gran parte como 
resultado de estudios de mera exposición que muestra cambios en el gusto por los 
estímulos expuestos sin cambios en la familiaridad de esos estímulos. A pesar de tal 
debate, la opinión de que las emociones y su expresión tienen un fuerte valor adaptativo 
sigue siendo influyente, en gran medida, este punto de vista ha sustentado la idea de que 
hay un conjunto de emociones básicas (o centrales) que son universales, universalmente 
reconocidas y no aprendidas, principalmente porque estuvieron asociadas con la 
                                                        
27 Keltner, D. (2007). Evolutionary Approaches to Emotion. California: UC Berkeley. 
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supervivencia, al menos inicialmente, durante nuestro desarrollo evolutivo (Ekman, 
1999; Steiner, Glaser, Hawilo & Berridge, 2001), por ello, resulta de interés para el 
presente estudio conocer cómo las emociones se relacionan con los hábitos de vida 
saludable y las actitudes expresadas hacia ciertos alimentos.  
Predicción del comportamiento: una mezcla de hábitos, emociones y actitudes. 
A pesar de la fuerte evidencia de los distintos procesos cognitivos y neurológicos 
asociados con el comportamiento habitual y no habitual, los modelos estándar de 
predicción del comportamiento en la psicología social se han centrado en guías de 
acción explícitas e intencionales (véase Eagly y Chaiken, 1993). Según el modelo más 
conocido, la teoría del comportamiento planificado (y su precursor, la teoría de la 
acción razonada), el comportamiento es una función de las intenciones de 
comportamiento, estas intenciones a su vez reflejan actitudes hacia una conducta, 
percepciones de las presiones normativas y percepciones de la eficacia para realizar un 
comportamiento (Ajzen, 1987, 1988; Fishbein & Ajzen, 1975). Las investigaciones que 
han medido las cogniciones relevantes y luego las han usado para predecir el 
comportamiento han proporcionado un fuerte apoyo a tales modelos (ver revisiones 
meta-analíticas de Armitage & Conner, 2000; Randall y Wolff, 1994; Sheppard, 
Hartwick y Warshaw, 1988), sin embargo, esta evidencia de poder predictivo no 
necesariamente habla de los mecanismos cognitivos y afectivos a través de los cuales se 
genera el comportamiento.  
Los modelos predictivos como las leyes, son resúmenes a generales de cómo suceden 
las cosas y se deducen de las observaciones de cosas específicas que suceden. Los 
procesos, por otro lado, son los eventos intermedios que explican por qué las cosas 
sucedieron como lo hicieron, en ese sentido, Gilbert, 1999; Fazio (1990; Fazio & Olson, 
2003) propusieron que la teoría se basa principalmente en cómo cuando las personas 
están altamente motivadas y tienen suficiente oportunidad para deliberar sobre sus 
intenciones y comportamiento, la motivación y la oportunidad se presentan limitadas, 
las actitudes son fuertes y se activan automáticamente en la memoria, de esta manera las 
personas responden de una manera más espontánea y sus actitudes y percepciones de las 
normas sociales guían directamente la acción. Aunque la representación de Fazio de la 
acción espontánea puede ser criticada por proporcionar poco conocimiento a 
profundidad sobre los mecanismos relevantes (por ejemplo, cómo las actitudes 
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activadas automáticamente hacia un objetivo dirigen comportamientos específicos, 
véase Eagly & Chaiken, 1993), la acción puede surgir a través del procesamiento 
consciente y no consciente, las personas a veces tienen múltiples guías potenciales para 
la acción (para las discusiones generales de este punto, véase Bandura, 1986, Carver & 
Scheier, 1990, Hay & Jacoby, 1996; Heckhausen & Beckmann, 1990). Los hábitos se 
promulgan en paralelo con otros modos de regulación del comportamiento; representan 
una respuesta predeterminada o de línea base. El comportamiento habitual es provocado 
por eventos ambientales, y su desempeño requiere una atención mínima y un control 
deliberado. Así, en contextos que fomenten el desarrollo de hábitos, los hábitos son 
potenciales predictores de respuestas futuras.  
En suma, los mecanismos que guían los hábitos son las características contextuales 
estables que directa y automáticamente desencadenan secuencias de acción bien 
establecidas. Los procesos psicológicos relevantes, tales como las actitudes y emociones 
que pueden intervenir inicialmente entre las señales contextuales y el comportamiento, 
se vuelven implícitos a través del rendimiento repetido. Al respecto, decir además que el 
modo de comportamiento tiene implicaciones tanto para la experiencia emocional como 
para el contenido de la conciencia. Específicamente, las evaluaciones diarias del 
comportamiento cotidiano han revelado que los hábitos están asociados con emociones 
menos intensas en los fumadores que en los no fumadores (Wood, Quinn, & Kashy, 
2002), este patrón podría reflejar las leyes de la emoción de Frijda (1988), en las cuales 
“los placeres a continuados se desgastan, las privaciones continuadas pierden su 
carácter pungente" (p.353).  
Desde esta perspectiva, la gente se adapta psicológica y fisiológicamente a los aspectos 
emocionales de las acciones repetidas en contextos repetidos de una manera que reduce 
la intensidad emocional, al respecto, las emociones de menor intensidad asociadas con 
los hábitos pueden explicarse por la teoría de la mente y la emoción de Mandler (1975), 
desde este punto de vista, las emociones surgen cuando la interrupción de los planes de 
uno y las secuencias de comportamiento organizado genera excitación (del sistema 
nervioso autónomo), e inicia una interpretación de la interrupción que implica 
emociones particulares, debido a que comportamientos y comportamientos poco 
frecuentes en contextos inestables son plausiblemente más probables que los 
comportamientos habituales de encontrar dificultades e interferencias, haciendo más 
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probable que los comportamientos no habituales se asocien con las emociones. Una 
implicación de las respuestas emocionales asociadas con el comportamiento habitual es 
que cuando las personas experimentan emociones durante el desempeño del hábito, es 
probable que las emociones estén relacionadas con sus pensamientos y no con su 
comportamiento (Wood et al., 2002) debido a que los hábitos requieren mínimo 
pensamiento explícito, la gente es capaz de tener preocupaciones no relacionadas y los 
pensamientos intrusivos pueden estar altamente cargados de emociones. Por lo tanto, 
cuando se realizan habitualmente comportamientos, la gente indica que sus emociones a 
veces están asociadas con sus acciones y a veces con sus pensamientos, en cambio, las 
emociones asociadas con comportamientos no habituales emergen de la acción sobre el 
pensamiento (Mandler, 1975).  
En ese sentido, con respecto al comportamiento de ingesta (en cuando a la decisión 
sobre qué comer), las personas a menudo anticipan las emociones que pueden 
experimentar como resultado de sus elecciones. En el proceso, simulan cómo sería la 
vida con un resultado u otro, aunque prácticamente todas las teorías actuales de elección 
bajo riesgo o incertidumbre son cognitivas y consecuencialistas, relativamente pocas de 
estas teorías intentan vincular los papeles de la cognición (Loewenstein, Weber, Hsee, 
& Welch, 2001), la emoción y las actitudes. Schwarz (1990), por ejemplo, ha señalado 
que la anticipación de la emoción como consecuencia de una decisión es capaz de 
influir en la decisión, así como en la formación de actitudes, Mellers y McGraw (2001) 
han encontrado que el placer anticipado está estrechamente relacionado con la elección, 
los autores proponen como parte de su teoría del placer subjetivo esperado, el que los 
individuos son capaces de predecir la emoción placentera que podría resultar de cada 
resultado potencial de una opción de comportamiento particular, ponderándolos por las 
posibilidades percibidas de su ocurrencia y combinándolos para formar un índice 
promedio de placer anticipado para cada opción de comportamiento. Esto se hace para 
todas las opciones de comportamiento que se estén considerando, y luego se selecciona 
la opción con el más alto índice promediado de placer anticipado. Un corolario de esta 
teoría es que los individuos evitarán seleccionar cualquier opción que podría hacerlos 
sentir peor (Loewenstein y Schkade, 1999, Ditto & Hawkins, 2005, Ubel, Loewenstein, 
Schwarz, & Smith, 2005), entonces ¿cómo se vulnera el comportamiento saludable? 
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El comportamiento saludable mediado por la interpretación subjetiva del 
sujeto: la ruptura de lo saludable. Cuando las emociones y actitudes hacia la 
presentación de un estímulo apetitoso cobra relevancia, los hábitos de vida saludable se 
pueden ver vulnerados con la finalidad de complacer las emociones y actitudes 
presentes tanto en un contexto estable como en uno inestable. Al respecto, las 
reacciones emocionales pueden surgir automáticamente cuando la exposición a 
estímulos apetitivos o aversivos desencadena automáticamente un comportamiento 
impulsivo o comportamientos de evitación que no están mediados por las intenciones 
conscientes de la persona (Metcalfe & Mischel, 1999; Chen & Bargh, 1999). Estudios 
realizados entre adultos confirma que las señales externas tienen una influencia 
significativa en los comportamientos de consumo de alimentos, la exposición a las 
propiedades sensoriales de la comida sabrosa aumenta subjetivamente el deseo y 
consumo, a pesar de estar saciado (Cornell et al., 1989), estudios posteriores confirman 
y amplían este hallazgo, mostrando que la exposición a señales alimentarias 
relacionadas con los sentidos aumenta el consumo (Federoff, Polivy & Herman, 1997; 
Jansen & Van den Hout, 1991; Rogers & Hill, 1989), en el caso de la publicidad de los 
alimentos ésta se enfoca en las gratificaciones sensoriales inmediatas del consumo (es 
decir, las características apetitivas), haciendo que la resistencia a estos mensajes sea aún 
más difícil (es decir, el proceso "frío" racional de autocontrol siguiendo a Loewenstein, 
1996; Metcalfe & Mischel, 1999). A la luz de estos hallazgos, Lowe & Butryn 
(2007) propusieron que los estímulos alimenticios apetecibles pueden desencadenar 
el hambre hedónica, o pensamientos, sentimientos e impulsos sobre los alimentos en 
ausencia de déficits energéticos.  
Mucha de la investigación de automaticidad actual se ha centrado en cómo los procesos 
no conscientes contribuyen a una autorregulación y adaptación exitosa del 
comportamiento, volviéndose así, esenciales para mantener al individuo conectado de 
manera adaptativa y efectiva en el presente (Bargh, 1997). En términos de enfoques 
contemporáneos de doble proceso para la cognición, los procesos no conscientes 
parecen cumplir una función reguladora de fondo predeterminada, liberando a la mente 
consciente de las preocupaciones del entorno inmediato (Bargh & Williams, 2006). Esta 
respuesta comportamental sensorial inmediata, que parece más intuitiva que planificada 
nos lleva a decidir, al respecto, análisis teóricos de la intuición han enfatizado la 
importancia de las influencias automáticas inmediatas sobre las elecciones y la toma de 
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decisiones (véase Dijksterhuis & Nordgren, 2006; Lieberman, 2000). Una nueva línea 
de investigación se refiere a cómo las emociones específicas, como la ira, la culpa y la 
felicidad, influyen (de manera inconsciente) en los juicios y el comportamiento (p. Ej., 
Lerner, Small & Loewenstein, 2004). La mayoría de las personas son conscientes de las 
poderosas influencias que las emociones pueden tener sobre el comportamiento y los 
juicios inmediatos, pero no son conscientes de que estas influencias pueden trasladarse a 
contextos no relacionados en los que se toman decisiones de comportamiento. La 
investigación de laboratorio ha demostrado que un estímulo sensorial visual dado (en 
estudios priming), puede provocar, en paralelo, una variedad de respuestas automáticas 
inmediatas (por ejemplo, en la percepción, en la motivación), en entornos del mundo 
real sin restricciones, las personas son bombardeadas con miles de estímulos todos los 
días, desde publicidades hasta artículos en vitrinas de tiendas o a través de personas que 
te encuentras cuando pasas caminando por una calle transitada, lo que resulta en el 
cuestionamiento sobre cuál de estos ejercerá influencias no conscientes y cuál no 
(Bargh & Williams, 2006).  
En ese sentido, estudios previos (Metcalfe & Mischel, 1999; Mischel, Shoda, & 
Rodriguez, 1989), han sugerido que las acciones pueden ser instigadas por lo que se 
llama "sistema caliente" o "sistema frío". El sistema caliente está compuesto de 
representaciones mentales afectivas y, cuando se activa, conduce a respuestas apetitivas 
e impulsivas. El sistema frío se compone de cogniciones emocionalmente neutrales que 
guían el comportamiento de una manera contemplativa y reflexiva, el autocontrol desde 
esta perspectiva implica la activación preferencial del sistema frío sobre el sistema 
caliente. Desde la perspectiva de Carver & Scheier (1998; 1999), en el modelo 
cibernético de la autorregulación, las emociones surgen de las discrepancias entre el 
comportamiento de las personas o los resultados relacionados, sus metas y auto-normas; 
específicamente, las emociones emergen de los cambios en la tasa en la cual los 
comportamientos y los resultados están cumpliendo o no alcanzan metas de sí mismos. 
Aunque Carver & Scheier (1998; 1999) ofrecen pocas reflexiones acerca de los factores 
que pueden llevar a la gente a reconocer tales discrepancias y, por lo tanto, a 
experimentar emociones, parece plausible que la gente atienda más a las discrepancias 
al deliberar sobre la conducta que al actuar habitualmente. En ese sentido, disminuir las 
preferencias por los resultados inmediatos (emociones y actitudes expresadas hacia el 
estímulo apetitoso) sobre los que son retrasados (hábitos de vida saludable) para ejercer 
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el autocontrol, implica además, ejercer mayor resistencia física y evaluaciones menos 
positivas de las tentaciones que socavan el autocontrol (Fujita, Trope, Liberman, & 
Levin-Sagi, 2006), que en términos de la teoría del nivel de interpretación sería tener en 
mente siempre presente las interpretación de alto nivel (hábitos de vida saludable) por 
las de bajo nivel (emociones y actitudes presentes en el estímulo apetitoso), veamos a 
continuación de qué trata dicha teoría. 
La teoría del nivel de interpretación torno a las preferencias alimentarias. El 
comportamiento de ingesta gira torno a nuestras preferencias alimentarias (que están 
fuertemente arraigadas a un contexto dado), los alimentos disponibles y qué tan 
sabrosos sean (Neal, Wood, Wu, & Kurlander, 2011), en ese sentido, no solo un 
contexto estable explica un comportamiento saludable para la conformación de hábitos 
saludables de ingesta, emociones y actitudes se desencadenan tras percibir mejor por 
ejemplo, la presentación, atractivo y sabrosura de un alimento sobre otro, de tal manera 
que la interpretación subjetiva del momento que se vive (el aquí y ahora), se convierte 
en un parte aguas sobre lo que se decide comer. En ese sentido, retomando a Fazio 
(1990), tanto las actitudes como las emociones (Wood et al., 2002) son elementos que 
una vez que acceden a la memoria pueden sesgar automáticamente percepciones 
conscientes del objeto y el contexto circundante, dando lugar a que sean éstas 
percepciones las que dirigen el comportamiento. Se trata entonces de mecanismos 
automáticos (no conscientes) de comportamiento en referencia a lo no intencional, 
efectos espontáneos de las actitudes y emociones sobre el pensamiento (Bargh, 1996) 
frente a la elección del alimento al instante, el aquí y ahora.  
Al respecto, surge la pregunta acerca de ¿cómo planificar para el futuro lejano hábitos 
saludables que trasciendan al aquí y ahora desde emociones y actitudes espontáneas que 
interfieren en la elección de alimentos saludables? La teoría del nivel de interpretación 
(Construal Level Theory) nos dice que hay una serie de procesos por los cuales pasa el 
pensamiento para efectuar una conducta que siguiendo a Trope & Liberman (2010) nos 
dicen que existen procesos de bajo nivel y procesos de alto nivel. La teoría propone que 
formar construcciones mentales abstractas de objetos distales como lo es, hacer 
predicciones sobre el futuro, recordar el pasado, imaginar las reacciones de otras 
personas y especular acerca de lo que podría haber sido, constituyen procesos de alto 
nivel porque sirven para trascender la situación inmediata además de representar objetos 
psicológicamente distantes.  La distancia psicológica de la experiencia subjetiva de que 
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algo está cerca o lejos del yo es, por tanto, egocéntrica; su punto de referencia es el yo, 
aquí y ahora, y las diferentes formas en que un objeto puede ser eliminado de ese punto 
-en el tiempo, el espacio, la distancia social y la hipotética-, constituyen las dimensiones 
a diferentes distancia. En el centro de la teoría propuesta se encuentra un enfoque 
funcional para los niveles de interpretación, según el cual los procesos de interpretación 
mental sirven para recorrer las distancias psicológicas y cambiar entre las perspectivas 
proximal y distal de los objetos. 
El nivel de comprensión por el cual está relacionado la distancia psicológica parten 
sobre la base de teorías de categorización (Rosch, 1975), formación de conceptos 
(Medin & Smith, 1984) e identificación de acciones (Vallacher & Wegner, 1987), las 
construcciones de alto nivel son consideradas como representaciones mentales 
relativamente abstractas, coherentes y supraordenadas, en comparación con las 
interpretaciones de bajo nivel. La teoría del nivel de interpretación también sugiere que 
una misma emoción puede ser alta o de bajo nivel, dependiendo de si refleja conceptos 
de alto o bajo nivel del objeto (Trope & Liberman, 2010), pasar de una representación 
concreta de un objeto a una representación más abstracta implica retener las 
características centrales y omitir las características que, por el mismo acto de 
abstracción, se consideran incidentales. Por ejemplo, al pasar de representar un objeto 
como un ‘teléfono celular’ a representarlo como ‘un dispositivo de comunicación’ 
omitimos información sobre el tamaño, pasar de representar una actividad como ‘jugar a 
la pelota’ a representarla como ‘divertirse’, omitimos la pelota; las representaciones 
concretas típicamente se prestan a múltiples abstracciones, por ejemplo, un teléfono 
celular podría interpretarse también como un ‘objeto pequeño’ y ‘jugar a la pelota’ 
podría interpretarse como ‘ejercicio’. Una representación abstracta se selecciona de 
acuerdo con su relevancia para los objetivos que persigue (Trope & Liberman, 2010), 
para fines de la investigación aquí presente, los hábitos de vida saludable en 
comparación con las actitudes y emociones referidas a la presentación de alimentos 
sobre una imagen, son constructos abstractos que de acuerdo con la teoría del nivel de 
interpretación corresponden a un nivel alto. En ese sentido, las emociones y actitudes 
relacionadas a la presentación de los alimentos vistos sobre una imagen, 
corresponderían a un nivel bajo, el aquí y ahora.  
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En línea con lo anterior, los niveles más altos de abstracción contienen detalles menos 
concretos sobre el tipo específico de acción realizada, los objetos que involucra y su 
contexto inmediato y más información sobre el significado general y la valencia de la 
acción (Semin & Fiedler, 1988; Trope, 1986, 1989). Sobre la base de esta 
conceptualización, se postulan dos criterios relacionados que pueden usarse para 
distinguir qué características de un elemento o evento son de un nivel más alto y cuáles 
son de un nivel más bajo (es decir, qué características serán capturadas cada vez más en 
un nivel superior vs. nivel inferior de interpretación), el primer criterio refleja la 
centralidad, es decir, el cambio de una característica de alto nivel tiene un mayor 
impacto en el significado de un objeto que el cambio de una característica de bajo nivel 
(Trope & Liberman, 2010).  
La teoría del nivel de interpretación sostiene que las personas usan niveles cada vez más 
altos de interpretación para representar un objeto a medida que aumenta la distancia 
psicológica del objeto. Esto se debe a que las construcciones de alto nivel son más 
propensas que las construcciones de bajo nivel a permanecer sin cambios a medida que 
uno se acerca a un objeto o se aleja de él. El uso de construcciones abstractas de alto 
nivel para representar objetos psicológicamente distales es, por lo tanto, indispensable 
para el funcionamiento efectivo en muchos dominios, por ejemplo, para desarrollar la 
constancia del objeto, orientarse en el espacio, planificar el futuro como cuando 
formulamos un hábito de vida saludable como puede ser el regular el consumo de 
calorías altas, el consumo de alcohol, realizar ejercicio físico, etc. Vale la pena enfatizar 
que aunque la distancia psicológica y los niveles de interpretación están relacionados, 
no son lo mismo; la distancia psicológica se refiere a la percepción de cuándo ocurre un 
evento, dónde ocurre, a quién le ocurre y si ocurre. Los niveles de interpretación se 
refieren a la percepción de lo que ocurrirá, es decir, los procesos que dan lugar a la 
representación del evento en sí. Por lo tanto, la distancia psicológica de un evento 
debería estar más estrechamente relacionada con la distancia espacio-temporal del 
evento del yo que con sus propiedades inherentes, mientras que la interpretación del 
evento debería estar más relacionada con sus propiedades inherentes que con su 
distancia espacio-temporal del yo (Trope & Liberman, 2010). 
Con respecto a llevar a cabo una acción, los objetos, se pueden interpretar en términos 
de alto nivel que los vinculan a un propósito superior (por qué uno los realiza), o en 
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términos de bajo nivel, que los vinculan a los medios subordinados (cómo se les realiza, 
cómo está). Aquí, también una mayor distancia psicológica promueve mayores niveles 
de interpretación (Liberman & Trope, 1998), si las interpretaciones de alto nivel sirven 
para representar eventos psicológicamente distantes, entonces la activación de 
interpretaciones de alto nivel debería llevar a las personas a pensar en eventos a 
situaciones psicológicamente más distantes. De hecho, pensar en una actividad en 
términos de alto nivel (‘por qué’) en lugar de bajo nivel (‘cómo’), hace pensar a la gente 
que la actividad tiene lugar en puntos más distantes en el tiempo (Liberman, Trope, 
Macrae., & Sherman 2007; McCrae, Liberman, Trope & Sherman, 2008) y del actor 
como más distante socialmente (Stephan, Liberman, & Trope, 2010), para inferir la 
distancia desde el nivel de interpretación, las construcciones de alto nivel son amplias, 
traen a la mente instancias más distantes de los objetos, y como las construcciones de 
bajo nivel son estrechas, traen a la mente instancias más proximales de los objetos; 
también es posible que el nivel de interpretación afecte la distancia psicológica de los 
objetos a través de inferencias metacognitivas (Schwartz y Clore, 1996).  
En ese sentido, hacemos elecciones y establecemos preferencias con respecto a nuestras 
construcciones de objetos en lugar de los objetos mismos. Cuando elegimos un 
automóvil, no nos decidimos por el automóvil sino por nuestra interpretación del 
automóvil. Cuando decidimos una dieta, lo hacemos porque la interpretación de sus 
resultados nos parece atractiva. Las construcciones dependen no solo de los atributos 
reales de los objetos sino también de la distancia psicológica del objeto. Por lo tanto, se 
espera que todas las distancias afectasen de manera similar la evaluación y las 
preferencias en la medida en que todas promueven conceptos de mayor nivel (Trope & 
Liberman, 2010). Una suposición común en psicología y economía del comportamiento 
es que el valor de un resultado se descuenta a medida que aumenta la distancia temporal 
del resultado (véase, por ejemplo, Ainslie, 1975; Loewenstein & Prelec, 1992; Rachlin, 
Brown, & Cross, 2000). La teoría del nivel de interpretación propone, sin embargo, que 
la distancia temporal desplaza el atractivo general de un resultado más cerca de su valor 
de interpretación de alto nivel que a su valor de interpretación de bajo nivel. Cuando el 
valor de bajo nivel de un resultado más positivo que su valor de alto nivel, el resultado 
debería ser más atractivo en el futuro cercano, mostrando así el descuento de 
tiempo. Sin embargo, cuando el valor de alto nivel de un resultado es más positivo, el 
resultado debería ser más positivo en el futuro distante, mostrando así el aumento de 
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tiempo (ver Liberman & Trope, 2003 y Trope & Liberman, 2003, para discusiones más 
extensas).  Del mismo modo, se ha visto en estudios sobre el retraso de la gratificación 
en niños, que una mayor distancia temporal y espacial de un objeto tentador mejora el 
autocontrol Metcalfe & Mischel, 1999; Mischel et al., 1989; Fujita, et al., 2006). En ese 
sentido, se ha visto en una serie de estudios de Ledgerwood, Trope & Chaiken (2008) 
que las actitudes se alinean más con las de otra persona en un contexto social local, 
cuando la distancia psicológica es baja (vs. alta). La teoría del nivel de interpretación 
propone que lo común se deriva del hecho de que responder a un evento que es cada vez 
más distante en cualquiera de esas dimensiones requiere confiar más en la interpretación 
mental y menos en la experiencia directa del evento (Trope & Liberman, 2010). Los 
defensores de la salud por ejemplo, se han centrado en la prevalencia de la publicidad 
de alimentos ricos en calorías con bajo contenido de nutrientes como un importante 
contribuyente a la epidemia de obesidad (Harris, Bargh, & Brownell, 2009), partiendo 
se esas reflexiones y para dar paso al estudio aquí realizado resulta de interés responder 
al siguiente planteamiento ¿cómo los hábitos de vida saludable (que se encuentran en un 
nivel alto de interpretación), se ven vulnerados por actitudes y emociones (de bajo 
nivel), expresadas hacia la presentación de platos con alto y bajo tipo calórico?, para 
responder a dicha cuestión, se plantean los siguientes objetivos e hipótesis.  
Objetivos e hipótesis. A continuación se presenta un estudio cuyo objetivo general 
consiste en conocer cómo los hábitos (que son más duraderos), las emociones y 
actitudes (menos duraderas), expresadas hacia la elección del tipo calórico (alto o bajo), 
pueden condicionar el comportamiento de ingesta (Dallman et al., 2003; Greeno & 
Wing, 1994; Lowe & Maycock, 1988; Markus et al., 1998; Michels et al., 2012; Oliver 
et al., 2000; Oliver & Wardle, 1999; Willner et al., 1998; Zellner et al., 2006). Una 
implicación de las respuestas emocionales limitadas asociadas con el comportamiento 
habitual es que cuando las personas experimentan emociones durante el desempeño del 
hábito, es probable que las emociones estén relacionadas con sus pensamientos y no con 
su comportamiento (Wood et al., 2002), debido a que los hábitos requieren mínimo 
pensamiento explícito, la gente es capaz de entretener  preocupaciones no relacionadas, 
y los pensamientos intrusivos pueden estar altamente cargados de emociones. Por lo 
tanto, cuando se realizan habitualmente comportamientos, la gente indica que sus 
emociones a veces están asociadas con sus acciones y a veces con sus pensamientos. De 
tal manera que asumimos que, las emociones asociadas con comportamientos no 
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habituales emergen de la acción sobre el pensamiento, como objetivos específicos se 
plantean los siguientes: 
- Conocer cómo influyen las variables emocionales y actitudinales en el 
comportamiento de ingesta hacia la presentación de imágenes de platos con alto 
y bajo contenido calórico. 
- Analizar la relación entre los hábitos, las emociones y actitudes expresadas a 
imágenes de platos con alto y bajo contenido calórico.  
- Identificar qué hábitos, emociones y actitudes expresadas a imágenes de platos 
con alto y bajo contenido calórico, predicen el comportamiento de ingesta.                                         
Como hipótesis en primer lugar tenemos que: las actitudes y emociones más positivas28 
hacia los platos predicen un mayor comportamiento de ingesta (Macht, 2008a), la ley de 
efecto de Thorndike estableció originalmente que el comportamiento que fue seguido 
por efectos satisfactorios (o positivos) se repetiría más a menudo en el futuro (Galef, 
1998), en cambio, un comportamiento seguido de efectos de irritabilidad (o negativos), 
por el contrario, sería menos probable que se repita. La satisfacción y la irritabilidad son 
esencialmente términos hedónicos. Especifican sentimientos o estados afectivos de 
placer y desagrado (Berridge, 2001), partiendo de estudios de mera exposición y la 
Teoría del refuerzo sobre la Ley del efecto de Skinner (1950), sabemos que existirán 
cambios en el gusto por los estímulos expuestos, sin cambios en la familiaridad de esos 
estímulos (Lazarus, 1984; Zajonc, 1984). En segundo lugar, la gente con hábitos más 
saludables, tendrá emociones y actitudes más positivas hacia la presentación de los 
platos (Thorndike, 1898; Skinner, 1953). En tercer lugar, los hábitos (que son 
aprendidos), emociones y actitudes (que son más espontáneas) predicen el 
comportamiento de ingesta (Triandis, 1977). Langer, 1989; (Ajzen, 1996; Bargh, 
Chaiken, Govender, & Pratto, 1992). 
                                                        
28 Entiéndase la frase ‘más positiva’ en referencia a la emoción alegría y negativas (o menos positivas), a las 
emociones miedo, ira, tristeza, asco, vergüenza, culpa e indiferencia. Con respecto a las actitudes ‘más positivas’, se 
esperaría que las personas puntúen con ‘mayor acuerdo’ las mismas. Las actitudes referidas son las siguientes: 
‘pienso que los diferentes productos están correctamente distribuidos, que el contraste de colores está equilibrado, 
que el plato está recién hecho, me resulta atractiva, pienso que la cantidad es la adecuada para comerla, pienso que es 
sabroso y finalmente, pienso que la mayoría de los ingredientes engorda’. De esta manera hacemos alusión a una 
definición contemporánea de las actitudes tal como la ‘tendencia psicológica que se expresa al evaluar una entidad 
particular con cierto grado de favor o desfavor’, lo cual permite la construcción de hábitos y actitudes separables y 
efectos únicos de cada uno reflejada en el comportamiento (Allport, 1935). 
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Metodología. 
Muestra. Se llevó a cabo un muestreo intencional con personas procedentes del 
ámbito culinario. Con respecto a los participantes, se recogieron datos 
sociodemográficos como género, edad cumplida, país de origen y actual, residencia 
habitual, situación laboral, nivel de estudios, experiencia laboral, si cursa o cursó alguna 
enseñanza en gastronomía29. En la investigación se tuvo en cuenta los principios del 
Código Deontológico del Psicólogo (COP, 1987), así como los principios éticos del 
código de conducta de la American Psychological Association (APA, 2002, 2010) para 
la investigación con humanos. 
Análisis de datos. Con el fin de someter a prueba las hipótesis planteadas, los 
procedimientos previstos fueron en primer lugar, tres análisis de varianza con medidas 
repetidas donde aislamos el estado afectivo actual del individuo (el cual se utilizó como 
covariable30), para determinar la presencia de asociaciones significativas entre las 
variables de interés (emociones y actitudes en el comportamiento de ingesta31). En 
segundo lugar se realizaron cinco análisis de correlaciones bivariadas de corte no 
paramétrico para determinar la presencia de asociaciones significativas entre las 
variables hábitos, emociones, actitudes e ingesta. En tercer lugar, se realizaron cuatro 
análisis de regresión lineal para ver cómo influyen los hábitos, las emociones y las 
actitudes en el comportamiento de ingesta hacia platos con altas y bajas calorías.  
                                                        
29 Para ver la descripción de la muestra, el diseño y variables, el procedimiento y los instrumentos de evaluación, 
remitirse al apartado 3.1 de Metodología. Esto debido a que, el cuestionario de hábitos de vida saludable, el estado 
afectivo y la escala creada ‘ad-hoc’ para evaluar las emociones, actitudes e ingesta se aplicaron a una misma 
población para ambos apartados de estudio (3.1 y 3.2). De tal manera que, tanto para el apartado 3.1 como para el 
apartado 3.2, los datos sociodemográficos, el cuestionario de hábitos, el estado afectivo y la escala ‘ad-hoc’ 
recogidos, provienen de una misma población de estudio. 
30 Se recogió el estado afectivo del individuo con la finalidad de aislarlo al momento de realizar los análisis. Esto 
porque al ser el afecto más estable en el tiempo, no nos interesa, nos interesa la emoción y actitud que despierta la 
imagen presente al momento.  
31 En el tratamiento de datos para la variable ingesta (al ser dicotómica, de si-no), se sumaron las respuestas 
afirmativas correspondientes a veinte imágenes. 
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Resultados. 
Emociones, actitudes y comportamiento de ingesta: para ello realizamos un 
análisis de varianza que nos permite ver de acuerdo al objetivo uno, cómo influyen las 
variables emocionales y actitudinales en el comportamiento de ingesta calórica. Para 
ello se aisló el estado afectivo actual del individuo y se llevó a cabo un análisis de 
varianza con medidas repetidas, siendo la variable independiente tipo calórico y como 
variable dependiente las actitudes. En el análisis se incluyó como covariable el estado 
afectivo actual del individuo. 
Como se puede observar en la Tabla 1, apartado 3.2, de los resultados se deriva que 
cuando se elimina el estado afectivo negativo de base, el tipo calórico predice actitudes 
hacia la presentación de los platos. Los participantes tienden a encontrar ligeramente 
mejor distribuidas las imágenes de platos del tipo calórico alto respecto al bajo F 
(1,58)= 4.67, p <. 05, con un mejor equilibrio en el contraste de colores F (1,58)= 4,89, 
p <.05 Un aspecto de recién hecho mejor valorado para el tipo calórico bajo respecto al 
alto F (1,58)= 5,28, p <.05. Apreciando como más sabrosas las imágenes de platos del 
tipo alto respecto al bajo F (1,58)= 10,96, p <.05; aunque perciben que engordan más las 
de tipo alto, respecto al tipo calórico bajo F (1,58)= 9,95, p <.05. 
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Los resultados del análisis de varianza con emociones se puede observar en la Tabla 2, 
apartado 3.2 el cual indica que cuando se elimina el estado afectivo negativo de base, el 
tipo calórico alto - bajo predice algunas de las emociones. Los alimentos de tipo 
calórico alto producen mayor alegría que el tipo calórico bajo F (1,58)= 17,26, p <.05; 
no obstante, producen mayor tristeza las imágenes de platos del tipo calórico bajo que 
Tabla 1. Resultados del análisis de varianza con medidas repetidas en tipo calórico (CA-CB), sobre las 
actitudes hacia la presentación del plato, utilizando como covariable el estado afectivo (N=60).  
Actitudes hacia la presentación 
del plato. 
Media. Factor. 
Sig. 
Distribuidos adecuadamente CA. 4,29 ,035 
Distribuidos  CB. 4,23 
Contraste en colores CA. 4,08 ,031 
Contraste en colores CB. 4,21  
Aspecto de recién hecho  
CA. 
 
4,11 
 
,025 
CB. 4,21  
Atractivo CA. 4,19 ,103 
Atractivo CB. 4,27  
Cantidad  adecuada CA. 4,36 ,141 
Cantidad CB. 4,43  
Sabroso CA. 4,34 ,002 
Sabroso CB. 4,32  
Engorda CA. 3,95 ,003 
Engorda CB. 3,00  
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las del tipo alto F (1,58)= 4,61, p <.05. Así mismo, se encontró que las de tipo calórico 
alto producen mayor asco que las del tipo bajo F (1,58)= 11,86, p <.05. 
 
Con respecto al comportamiento de ingesta, utilizando como covariable el afecto, se 
observó que el tipo calórico alto – bajo predice la ingesta. De los resultados se deriva 
tendencialmente, que comerían con mayor probabilidad las del tipo bajo que las del tipo 
calórico alto F (1,58)= 3,45, p=.068  
Tabla 2. Medidas repetidas de la variable emociones expresadas hacia la presentación de imágenes con 
alto y bajo contenido calórico, aislando el estado afectivo actual del individuo (N=60). 
 Media. Factor. 
Sig. 
Alegría CA. 3,66 ,000 
Alegría CB. 3,48 
Miedo CA. ,55 ,886 
Miedo CB. ,35  
Ira CA. ,10 ,235 
Ira CB. ,11  
Tristeza CA. ,43 ,036 
Tristeza CB. 1,08  
Asco CA. 1,23 ,001 
Asco CB. 1,05  
Vergüenza CA. ,48 ,236 
Vergüenza CB. ,40  
Indiferencia CA. 3,53 ,302 
Indiferencia CB. 3,51 . 
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Hábitos, emociones y actitudes: para ello se llevó a cabo un análisis de 
correlación que nos permite ver de acuerdo al objetivo dos, la relación entre los hábitos 
de vida relacionados al sobrepeso y la obesidad; y las emociones que sienten hacia la 
presentación de la imagen del plato con altas y bajas calorías. Para ello se llevó a cabo 
un análisis de correlaciones. 
Como se puede observar en las Tablas 3 y 4 del apartado 3.2, de los resultados se deriva 
que cuanto mayor es la preocupación por el consumo calórico (como hábito), 
manifiestan mayor ira y vergüenza hacia platos de calorías altas. Las personas que 
realizan mayor ejercicio físico muestran mayor alegría hacia el tipo calórico bajo y 
mayor miedo hacia el tipo calórico alto.  Cuando las personas indican una mayor 
frecuencia en el consumo alcohólico, muestran estar menos alegres hacia el tipo 
calórico alto e indican menor miedo hacia el tipo calórico bajo. Finalmente, cuando las 
personas aumentan la frecuencia en el consumo alcohólico, muestran mayor 
indiferencia hacia ambos tipos calóricos.  
 
Tabla 3. Resultados de las correlaciones de Spearman, entre las variables de hábitos y emociones 
expresadas hacia los alimentos de tipo calórico alto (N=60). 
  Alegría. Miedo. Ira. Tristeza. Asco. Vergüenza. Indiferencia. 
Alimentación 
saludable. 
-,123 -,158 ,043 -,023 
,002 ,155 ,069 
Contenido calórico. -,043 ,179 ,277* ,012 -,139 ,310* -,172 
Ejercicio físico. -,111 ,272* ,091 ,181 ,020 ,204 -,085 
Bienestar psicológico. -,042 -,001 ,048 -,249 -,047 -,204 ,237 
Consumo alcohólico. -,275* -,172 -,027 ,047 -,168 -,018 ,307* 
*P ≤ 0,05      
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Tabla 4. Resultados de las correlaciones de Spearman, entre las variables de hábitos y emociones expresadas hacia 
los alimentos de tipo calórico bajo (N=60). 
  Alegría. Miedo. Ira. Tristeza. Asco. Vergüenza. Indiferencia. 
Alimentación saludable. -,078 ,158 ,087 ,046 -,015 ,103 -,078 
Contenido calórico. -,051 ,180 -,068 -,017 -,109 -,077 ,133 
Ejercicio físico. ,274* ,135 ,109 -,222 -,024 ,110 -,214 
Bienestar psicológico. ,000 -,091 ,032 ,121 -,098 -,141 ,033 
Consumo alcohólico. -,092 -,301* -,183 -,062 -,036 -,048 ,318* 
*P ≤ 0,05      
 
Por otra parte, se realizaron análisis para ver la relación entre los hábitos de vida 
relacionados al sobrepeso y la obesidad; e ingesta del plato con altas y bajas calorías y 
no se obtuvieron datos significativos.  
El análisis del siguiente objetivo consistió en ver la relación entre los hábitos de vida 
relacionados al sobrepeso y la obesidad, y las actitudes expresadas hacia las imágenes 
de platos con alto y bajo tipo calórico. Para ello se llevó a cabo un análisis de 
correlaciones. De los resultados se deriva que las personas que tienen hábitos de 
alimentación más saludables, le dan menor importancia a la distribución de los 
alimentos de bajas calorías (r= -.26 y p<.05). Con respecto al tipo calórico alto, no se 
encontraron resultados significativos. 
El análisis del siguiente objetivo consistió en ver la relación entre las actitudes y 
emociones expresadas hacia las imágenes de platos con altas y bajas calorías. Para ello 
se llevó a cabo un análisis de correlaciones. 
De los resultados presentados en la Tabla 5, apartado 3.2, se deriva que en el tipo 
calórico alto, las personas asocian actitudes más positivas (hacia la apreciación correcta 
de la distribución de los alimentos en el plato, equilibrio en colores, apreciarlo como 
recién hecho y de cantidad adecuada así como de aspecto sabroso), lo cual produce 
mayor la alegría. No obstante, las personas asocian actitudes menos positivas (hacia la 
apreciación correcta de los alimentos distribuidos en el plato, equilibrio en colores y  
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cantidad adecuada), hacia una mayor ira. Al respecto, cuando las personas asocian una 
actitud menos positiva hacia la apariencia de recién hecho, incrementa la tristeza. Así 
mismo, las personas asocian actitudes menos positivas (hacia la distribución correcta de 
los alimentos en el plato, equilibrio en colores, aspecto de recién hecho, atractivo, 
sabroso y cantidad adecuada), hacia un mayor asco. En ese sentido, las personas asocian 
menos positivas las actitudes (hacia la distribución correcta de los alimentos en el plato, 
el equilibrio en colores, el aspecto de recién hecho, el atractivo y lo sabroso de la 
imagen del plato) a una mayor vergüenza. Finalmente, cuando las personas asocian 
actitudes menos positivas como cantidad adecuada y sabrosa, incrementa la indiferencia 
emocional. 
Tabla 5. Resultados de las correlaciones de Spearman entre las variables de actitudes y emociones 
expresadas hacia los alimentos de tipo calórico alto (N=60). 
  Distribución. Contraste. Recién 
hecho. 
Atractivo. Cantidad. Sabroso. Engorda. 
Alegría. ,633** ,644** ,492** ,681** ,519** ,660** ,129 
Miedo. ,003 -,171 -,097 -,068 ,073 -,196 ,096 
Ira. -,282* -,289* -,076 -,216 -,288* -,230 ,254 
Tristeza. -,173 -,192 -,263* -,194 ,020 -,119 ,005 
Asco. -,465** -,419** -,407** -,527** -,346** -,412** ,093 
Vergüenza. -,443** -,423** -,352** -,383** -,234 -,374** -,012 
Indiferencia. -,209 -,217 -,113 -,228 -,293* -,259* -,231 
*P ≤ 0,05  **P ≤ 0,01      
 
Con respecto al tipo calórico bajo, de los resultados presentados en la Tabla 6, apartado 
3.2, se deriva que las personas con actitudes más positivas (hacia la distribución 
correcta de los alimentos, el equilibrio en colores, el aspecto de recién hecho, atractivo y 
sabrosura), se incrementa la alegría. En cambio, las personas con actitudes menos 
positivas hacia la distribución correcta de los alimentos en el plato, aumenta la ira. En 
ese sentido, las personas cuyas actitudes son más negativas (hacia el aspecto de recién 
hecho y lo sabroso de los alimentos), aumenta la tristeza. Así mismo, las personas cuyas 
actitudes son menos positivas (hacia la distribución correcta de los alimentos en el 
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plato, el aspecto de recién hecho, el atractivo y lo sabroso que se perciban los alimentos 
en el plato), mayor asco produce. Finalmente, las personas con actitudes menos 
positivas (hacia la distribución correcta de los alimentos en el plato, atractivo y 
sabrosura), incrementa la vergüenza. 
 
Tabla 6. Resultados de las correlaciones de Spearman entre las variables de actitudes y emociones hacia 
los alimentos de tipo calórico bajo (N=60). 
  Distribución
. 
Contraste. Recién 
hecho. 
Atractivo. Cantidad. Sabroso. Engorda. 
Alegría. ,313* ,302* ,365** ,574** ,169 ,581** ,025 
Miedo. -,109 -,069 -,022 -,180 -,083 -,185 ,028 
Ira. -,255* -,221 -,170 -,203 ,003 -,167 ,026 
Tristeza. -,173 -,107 -,286* -,252 -,117 -,307* -,045 
Asco. -,288* -,232 -,260* -,446** -,202 -,374** ,037 
Vergüenza. -,263* -,231 -,223 -,361** -,136 -,255* -,026 
Indiferencia. ,198 ,082 ,163 ,032 ,173 -,065 ,074 
*P ≤ 0,05  **P ≤ 0,01      
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Hábitos, emociones y actitudes que predicen el comportamiento de ingesta. El 
tercer objetivo consistió en conocer si los hábitos de vida relacionados al sobrepeso y la 
obesidad predicen el comportamiento hacia la ingesta calórica de tipo alto – bajo. Para 
ello se llevó a cabo un análisis de regresión lineal múltiple donde la variable 
dependiente fue el comportamiento de ingesta y la independiente cada una de las 
dimensiones de los hábitos de vida relacionados al sobrepeso y la obesidad. Para ello, se 
estimó la regresión lineal múltiple de hábitos sobre el comportamiento hacia la ingesta 
de calorías bajas y se probó la hipótesis de que el ejercicio físico está positivamente 
relacionada con la ingesta calórica de tipo bajo. Se encontró que la pendiente B= .64; t 
(1.40)= 2,20; p<.05 fue estadísticamente significativa y por tanto se aceptó la hipótesis 
de relación lineal en ejercicio físico con el comportamiento hacia la ingesta de calorías 
bajas. El valor de R2 fue de .11 indicando que un porcentaje muy bajo de la variabilidad 
en dicha variable es explicada por el acto de comer platos de calorías bajas. También se 
comprobó que mediante el análisis de residuos los datos se ajustaban bien a los 
supuestos del modelo de regresión lineal múltiple, de tal manera que cuanto mayor 
ejercicio se realice, comerán más platos de calorías bajas. El modelo no predice hacia el 
tipo calórico alto. 
El análisis del siguiente objetivo consistió en ver si las emociones expresadas hacia las 
imágenes de platos predicen el comportamiento hacia la ingesta calórica de tipo alto – 
bajo. Para ello se llevó a cabo un análisis de regresión lineal múltiple donde la variable 
dependiente fue el comportamiento de ingesta y la independiente cada una de las 
emociones, en dicho modelo se busca predecir la intención del comportamiento bajo la 
influencia de las emociones. De los resultados se deriva lo siguiente: 
En platos de calorías altas. Se estimó la regresión lineal múltiple de las 
emociones sobre el comportamiento hacia la ingesta de calorías altas y se probó la 
hipótesis de que el asco, la vergüenza e indiferencia a platos de calorías altas, predicen 
negativamente la ingesta calórica de tipo alto. Se encontró que las pendientes B= -.66; -
.91; -.51; t (10.77)= -3,27; -2,98; -4,26; p<.05 fueron estadísticamente significativas y 
por tanto se aceptó la hipótesis de relación lineal entre asco, vergüenza e indiferencia en 
el tipo calórico alto con el comportamiento hacia la ingesta de calorías altas. El valor de 
R2 fue de .36 indicando que más de una cuarta parte de la variabilidad en dichas 
variables (asco, vergüenza e indiferencia) es explicada por el acto de comer platos de 
calorías altas. También se comprobó que mediante el análisis de residuos los datos se 
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ajustaban bien a los supuestos del modelo de regresión lineal múltiple, de tal manera 
que ante la imagen del plato, las personas que sienten mayor asco, vergüenza e 
indiferencia, comen en menor medida alimentos de calorías altas. En otro sentido, al 
introducir el estado afectivo actual del individuo como co-variable, se vio que en dichas 
emociones no influyó el estado afectivo actual de la persona. 
En platos de calorías bajas. Por otra parte, las emociones ira, tristeza, asco, vergüenza e 
indiferencia del tipo calórico bajo predicen negativamente la ingesta calórica de este 
mismo tipo calórico. Se encontró que las pendientes B= -2.00; -.52; -.98; -.92; -.81; t 
(7.20)= -2,56; -2,95; -4,67; -2,53; -5,43; p<.05 fueron estadísticamente significativas y 
por tanto se aceptó la hipótesis de relación lineal entre ira, tristeza, asco vergüenza e 
indiferencia en el tipo calórico bajo con el comportamiento hacia la ingesta de calorías 
bajas. El valor de R2 fue de .44 indicando que casi la mitad de la variabilidad en dichas 
variables (ira, tristeza, asco, vergüenza e indiferencia) es explicada por el acto de comer 
platos de calorías bajas. También se comprobó que mediante el análisis de residuos los 
datos se ajustaban bien a los supuestos del modelo de regresión lineal múltiple. En 
dicho modelo se encuentran también la emoción de miedo con pendiente B= -,32 p>.05 
la cual no fue estadísticamente significativa pero si suman al porcentaje que explica casi 
la mitad de la variabilidad, de tal manera que ante la imagen del plato, las personas que 
sienten mayor ira, tristeza, asco, vergüenza e indiferencia, comen en menor medida 
platos de calorías bajas. En otro sentido, al introducir el estado afectivo actual del 
individuo como co-variable, se vio que en dichas emociones no influyó el estado 
afectivo actual de la persona. 
El siguiente objetivo consistió en conocer si las actitudes expresadas hacia las imágenes 
de platos predicen el comportamiento hacia la ingesta calórica de tipo alto – bajo, para 
ello se llevó a cabo un análisis de regresión lineal múltiple donde la variable 
dependiente fue el comportamiento de ingesta y la independiente cada una de las 
actitudes. En dicho modelo se busca predecir la intención del comportamiento bajo la 
influencia de las actitudes. De los resultados se deriva lo siguiente: 
Se estimó la regresión lineal múltiple de las actitudes sobre la ingesta hacia la 
presentación de calorías altas y bajas y se probó la hipótesis de que el atractivo de los 
platos de calorías altas y bajas, predicen positivamente la ingesta calórica de tipo alto y 
bajo. Se encontró que las pendientes B= 2,05; t (7,92)= 2,28; p<.05  y B= 2,55; t 
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(6,72)= 2,71; p<.05 respectivamente, fueron estadísticamente significativas y por tanto 
se aceptó la hipótesis de relación lineal entre atractivo para ambos tipos calóricos con la 
ingesta hacia la presentación de platos de calorías altas y bajas. El valor de R2 para las 
calorías altas fue de .51 y de .47 para bajas calorías; indicando que, prácticamente la 
mitad de la variabilidad en dicha variable (atractivo) es explicada por el acto de comer 
platos de calorías altas y bajas. También se comprobó que mediante el análisis de 
residuos los datos se ajustaban bien a los supuestos del modelo de regresión lineal 
múltiple. De tal manera que ante la imagen del plato, las personas que perciben mayor 
atractivo hacia la presentación de platos con altas y bajas calorías, comen en mayor 
medida platos de calorías altas y bajas. En otro sentido, al introducir el estado afectivo 
actual del individuo como co-variable, se vio que en dichas actitudes no influyó el 
estado actual de la persona significativamente. 
Finalmente, el análisis del siguiente objetivo consistió en conocer cómo influyen los 
hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad [contenido calórico (CC), 
comer por bienestar psicológico (BP), ejercicio físico (EF), alimentación saludable (AS) 
y consumo de alcohol (CA)]; las actitudes expresadas a imágenes de platos con alto y 
bajo contenido calórico (distribución de los productos, contraste de colores equilibrado, 
recién hecho, atractivo, cantidad adecuada para comerlo, sabroso, se aprecia que 
engorda); y las emociones (alegría, miedo, ira, tristeza, asco, vergüenza, culpa e 
indiferencia) expresadas a imágenes de platos con altas y bajas calorías; en la ingesta 
calórica (lo como o no lo como) hacia las imágenes de platos con altas y bajas calorías. 
En platos de calorías altas. Se estimó la regresión lineal múltiple de las variables: 
hábitos, actitudes y emociones sobre la ingesta hacia la presentación de calorías altas y 
se probó la hipótesis de que las emociones: tristeza e indiferencia hacia las imágenes de 
platos de calorías altas, predicen negativamente la ingesta calórica hacia dicho tipo 
calórico. Se encontró que las pendientes B= - 9,68; - 3,31; t (4,14)= 2,28; -2,40; p<.05, 
fueron estadísticamente significativas y por tanto se aceptó la hipótesis de relación 
lineal entre tristeza e indiferencia hacia la ingesta de platos con altas calorías. El valor 
de R2 .64; indicando que, más de la mitad de la variabilidad en dichas variables (tristeza 
e indiferencia) es explicada por el acto de comer platos de calorías altas. También se 
comprobó que mediante el análisis de residuos los datos se ajustaban bien a los 
supuestos del modelo de regresión lineal múltiple. De tal manera que ante la imagen del 
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plato de calorías altas, las personas que sienten más tristeza e indiferencia, comen en 
menor medida. Con respecto a los hábitos no se encontraron resultados significativos. 
En otro sentido, al introducir el estado afectivo actual del individuo como co-variable, 
se vio que en dichas actitudes no influyó el estado actual de la persona 
significativamente. 
En platos de calorías bajas. Se estimó la regresión lineal múltiple de las variables: 
hábitos, actitudes y emociones sobre la ingesta hacia la presentación de calorías bajas y 
se probó la hipótesis de que las emociones: indiferencia y atractivo hacia las imágenes 
de platos de calorías bajas, predicen negativa y positivamente (respectivamente) la 
ingesta calórica hacia dicho tipo calórico. Se encontró que las pendientes B= - 4,91; 
2,09; t (4,14)= - 2,62; 2,02; p<.05, fueron estadísticamente significativas y por tanto se 
aceptó la hipótesis de relación lineal entre indiferencia y atractivo hacia la ingesta de 
platos con bajas calorías. El valor de R2 .60; indicando que, más de la mitad de la 
variabilidad en dichas variables (indiferencia y atractivo) es explicada por el acto de 
comer platos de calorías bajas. También se comprobó que mediante el análisis de 
residuos los datos se ajustaban bien a los supuestos del modelo de regresión lineal 
múltiple. De tal manera que ante la imagen del plato de calorías bajas, las personas que 
sienten más indiferencia, comen en menor medida; y las personas que los aprecian 
menos atractivos, comen en mayor medida platos de calorías bajas. Con respecto a los 
hábitos no se encontraron resultados significativos. En otro sentido, al introducir el 
estado afectivo actual del individuo como co-variable, se vio que en dichas actitudes no 
influyó el estado actual de la persona significativamente. 
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Discusión. 
Hoy en día en países desarrollados el consumo habitual de alimentos que son 
seleccionados se hace en gran parte por su bajo coste o preferencia lo que conlleva a 
problemas de salud pública (Richtel, 2017), aunado a ello, se ha visto también que en la 
elección de éstos alimentos contribuyen emociones y actitudes facilitadoras de tal 
afección, de ahí el interés por indagar en el tema (Macht, 2008a; Blackman & Kvaska 
2011). En el presente apartado se planteó conocer en qué medida las emociones y 
actitudes expresadas hacia el tipo calórico de los alimentos interrumpen patrones de 
comportamiento aprendido (los hábitos), en ese sentido, es bien sabido que los hábitos 
de vida resultan ser importantes indicadores a la hora de mantener una alimentación 
saludable a lo largo del tiempo, no obstante, es casi imposible, sino imposible, 
mantenernos ajenos a la provocación de las emociones que despierta en cada uno de 
nosotros el aspecto de los alimentos que elegimos consumir. Emociones, actitudes y 
hábitos de vida saludable que se suceden a la vez y en paralelo cuando decidimos sobre 
qué consumir y cuántas calorías ingerir, como ya se sabe, la oferta calórica en contextos 
poco estables son indicadores potenciales de favorecer un consumo desmedido con el 
consecuente quebrantamiento de los hábitos de vida saludable (Bargh & Williams, 
2006), de tal manera que el interés del estudio se centró en conocer las actitudes, 
emociones y posibilidad de ingesta que despiertan imágenes de platos con alto o bajo 
contenido calórico elaborados por el Basque Culinary Center.  
En respuesta a nuestro objetivo general que consistía en conocer cómo los hábitos, las 
emociones y actitudes expresadas hacia la elección del tipo calórico pueden condicionar 
el comportamiento de ingesta, se da cuenta de que el aspecto visual de presentación del 
plato tuvo un peso importante a la hora de decidir su consumo como ya lo explicaba 
Rolls et al., (1982) para la teoría de la Saciedad Sensorial Específica y la importancia 
visual del alimento tanto en el color como en el aspecto de su presentación. En ese 
sentido, los resultados mostraron que efectivamente el tipo calórico predice en las 
personas, actitudes positivas hacia la presentación de los platos, con una mayor 
apreciación favorable hacia las calorías altas en las variables de distribución de los 
alimentos, equilibrio en contraste de colores, sabroso y engorda; no obstante, con un 
mayor acuerdo por el aspecto de ‘recién hecho’ para las calorías bajas. Sin embargo, 
también se encontró que aunque emocionalmente los platos de calorías altas producen 
mayor alegría, también producen mayor asco mientras que las de bajas calorías 
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producen mayor tristeza. Aun así, han sido éstas últimas las que –por intención de 
ingesta-, habrían decidido con mayor probabilidad consumir. Al respecto, los modelos 
racionales de comportamiento describen cómo las respuestas son guiadas por 
intenciones conscientes que representan planes de acción en la búsqueda de metas 
conductuales (Ajzen, 1987, Ajzen, I., & Fishbein, M. 1977; 1980), las intenciones se 
forman a partir de creencias destacadas sobre los resultados de un acto, para ser 
específico, las intenciones reflejan la actitud hacia el comportamiento, definida como la 
favorabilidad de las consecuencias de un acto y la importancia de estos efectos. Desde 
esta perspectiva, las actitudes están vinculadas a la conducta a través de su efecto sobre 
las intenciones conductuales (véase también Eagly & Chaiken, 1993), las intenciones 
también reflejan las normas subjetivas (es decir, las creencias sobre los deseos de los 
demás, así como la motivación para cumplir) y el control percibido (es decir, las 
creencias acerca de lo difícil que es llevar a cabo el comportamiento) (Ajzen, 2002). El 
tipo de razonamiento que las personas aplican cuando conscientemente deliberan sobre 
las intenciones, depende de su nivel de motivación, capacidad y oportunidad. 
Específicamente, el impacto de la intención se ve afectado por los límites de la 
capacidad y la motivación de las personas, y es probable que las intenciones cambien 
más rápidamente que los hábitos y los cambios en función de la nueva información. 
Con respecto a la relación entre hábitos, emociones y actitudes, se encontró que cuando 
las personas muestran una mayor preocupación por el consumo calórico (como hábito) 
de platos de calorías altas, muestran mayores emociones de ira y vergüenza, como si se 
tratase de un acto consciente del consumo calórico en una dieta equilibrada. Además se 
encontró que las personas que realizan más ejercicio físico, expresan mayor alegría 
hacia el tipo calórico bajo y mayor miedo hacia el tipo calórico alto.  También se 
encontró que las personas que indican una mayor frecuencia en el consumo alcohólico, 
expresan menos alegría hacia el tipo calórico alto y menor miedo hacia el tipo calórico 
bajo. En ese sentido, las comunicaciones sobre el miedo originalmente se crearon con el 
modelo de reducción de la conducta propuesto por Dollard y Miller (1950), donde la 
hipótesis central subyacente a este modelo fue que el miedo actúa como una fuerza 
motivadora que lleva a los individuos a realizar comportamientos recomendados, lo que 
a su vez reduce el desagradable estado de miedo. Este modelo generalmente asumió que 
a medida que el nivel de miedo aumenta, también lo hace la probabilidad de cambios en 
el comportamiento y la actitud. Por otra parte, los resultados también indicaron que los 
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hábitos no influyeron en el comportamiento de ingesta calórica de las personas, esto 
quizá se deba a que el cuestionario de hábitos hace alusión a aspectos más generales de 
comportamiento mientras que la ingesta calórica es específica de la imagen del plato. La 
poca correlación entre los hábitos y las imágenes de platos con alto y bajo contenido 
calórico quizá se deba a que los hábitos de vida saludable de nuestra población no se 
basan en ese estímulo visual (Allport, 1935), sino en la combinación de ambas más una 
cantidad de consumo equilibrada, siendo más significativa la imagen del plato para el 
ejercicio físico. Siguiendo a Allport, nos dice que los hábitos son más rígidos que las 
actitudes, más específicas en su dependencia del estímulo y más invariable en su 
expresión (Allport, 1935). En relación a las actitudes (es decir, hábitos – actitudes), se 
deriva que las personas que aprecian como menos positiva la distribución correcta de 
los alimentos de calorías bajas, incrementan la alimentación saludable. Una explicación 
viable sería que ante la presentación de los alimentos en el plato, cuanta menos 
importancia tenga, se apreciará más el valor nutricional presentes en el mismo. Con 
respecto al tipo calórico alto, no se encontraron resultados significativos. 
En relación a las emociones, actitudes e ingesta calórica, se encontró que las emociones 
parecen condicionar en gran medida las actitudes hacia la presentación de los platos con 
alto y bajo contenido calórico. Los resultados mostraron que las personas con 
emociones y actitudes más positivas hacia los alimentos, mayor será la ingesta hacia ese 
tipo calórico (alto-bajo). Las teorías actuales de elección bajo riesgo o incertidumbre, 
por ejemplo la de Schwarz (1990), intenta vincular el aspecto emocional, y señalan que 
la anticipación de la emoción como consecuencia de una decisión es capaz de influir en 
la decisión, así como en la formación de actitudes. Mellers y McGraw (2001) han 
encontrado que el placer anticipado está estrechamente relacionado con la elección. 
Ellos han propuesto, como parte de su teoría del placer subjetivo esperado, el que los 
individuos predicen la emoción placentera que podría resultar de cada resultado 
potencial de una opción de comportamiento particular, ponderándolos por las 
posibilidades percibidas de su ocurrencia y combinándolos para formar un índice 
promedio de placer anticipado para cada opción de comportamiento, se hace para todas 
las opciones de comportamiento que se estén considerando, y luego se selecciona la 
opción con el más alto índice promediado de placer anticipado, de tal manera que los 
individuos evitarán seleccionar cualquier opción que podría hacerlos sentir peor 
(Loewenstein & Schkade, 1999, Ditto & Hawkins, 2005, Ubel et., 2005). 
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Llevando a cabo un modelo de predicción entre los hábitos y la ingesta se afirma que las 
personas que realizan más ejercicio físico, comen más platos de calorías bajas, esto 
quizá se deba en parte a la intención consciente sobre mantener hábitos de vida 
saludable (Ajzen, 1987, Ajzen, I., & Fishbein, M. 1977; 1980).  En ese sentido, la teoría 
de la acción razonada no es suficiente para explicar el comportamiento saludable porque 
no incluye las emociones. En el caso de las emociones y actitudes hacia la ingesta 
calórica, se afirma que a partir de cómo se perciba el plato (emocional y 
actitudinalmente -sobre todo en lo atractivo-), estará condicionada la ingesta del mismo 
(Schwarz, 1990). 
En resumen, en el presente apartado la cuestión inicial era conocer en qué medida las 
emociones y actitudes expresadas hacia el tipo calórico interrumpen patrones de 
comportamiento aprendido (los hábitos), al respecto, decir que la carga calórica de los 
alimentos presentes en un plato despierta emociones y actitudes que pueden irrumpir 
hábitos de vida saludable por medio de la presentación del plato (como se perciba, se 
come), se puede pensar además, que de alguna manera las emociones solapan el efecto 
de los hábitos y actitudes, es decir, para predecir la ingesta, realmente parece ser 
suficiente la aportación que hacen las emociones como mecanismo autor regulador de la 
misma. Por ejemplo, como se observó en el objetivo tres, uno de los resultados fue que 
las personas ante la presentación de un plato, sea de calorías altas o bajas, cuanto mayor 
presencia de emociones negativas, se consume menos. En ese sentido, el aquí y ahora de 
las emociones es un determinante importante, que de acuerdo con la teoría del nivel de 
interpretación, la interpretación de bajo nivel es indicadora de llevar acabo ese 
comportamiento de ingesta (Fujita et al., 2006; Trope & Liberman, 2010). 
Desde el punto de vista teórico, el paradigma experimental creado para evaluar las 
imágenes de platos podría ser de utilidad para futuras investigaciones y ahondar más en 
el tema de consumo alimentario en contextos culturales diferentes, desde luego 
adaptando las imágenes de platos que en cada contexto se consuma. El índice de 
fiabilidad del instrumento creado para tales efectos fue de un 0.96. Desde el punto de 
vista práctico, en primer lugar, se destaca que se utilizaron imágenes de platos 
elaboradas y fotografías con el contenido calórico recomendado para mujeres y hombres 
de acuerdo al Eurostat, el uso de la imagen posibilita hacer una evaluación simulada 
sobre lo que se va a ingerir en la realidad por ejemplo, a través de un folleto o carta. En 
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segundo lugar, las actitudes reflejadas en la presentación del plato se determinaron con 
base en el criterio del chef del Basque Culinary Center, el mismo que elaboró los platos; 
platos conocidos y consumidos en el ambiente de quienes respondieron la encuesta. En 
tercer lugar, se puede repensar la presentación de un plato elaborado equilibrando los 
aspectos sensoriales y nutritivos del mismo con el fin de elaborar dietas más saludables.  
Líneas de desarrollo a futuro. Sería interesante evaluar las emociones y actitudes hacia 
la ingesta calórica en contextos reales de consumo y contrastar con los hábitos de vida 
para ver la respuesta comportamental de los consumidores. En contextos reales, con 
respecto a lo emocional, debería considerarse la valencia de la emoción frente a la 
ingesta (Ortony & Turner, 1990) para identificar cuáles emociones son proclives a 
generar hábitos de consumo saludables y no saludables. En ese sentido, frente a un 
contexto multisensorial como diría Charles Spence, se expondría al consumidor a un 
entorno ‘provocativo’ ante la presencia y diversidad de aromas, colores, sabores, 
texturas y temperaturas, lo que posiblemente conlleve el quebrantamiento de hábitos de 
vida saludable. Otro aspecto interesante a investigar sobre la presentación de los platos 
con diferente tipo calórico sería indagar desde un punto de vista social, las creencias que 
subyace la elección del tipo calórico y como la proximidad entre los alimentos presentes 
en un plato afecta la ingesta calórica, un tema de interés que se abordará en el siguiente 
capítulo.  
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Capítulo 4. Creencias y autorregulación emocional relacionados con el apetito y los 
hábitos de vida saludable 
Que la comida sea la medicina y la 
medicina sea la comida.  
Hipócrates. 
Hoy en día se estima que, en todo el mundo hay más de 700 millos de personas 
obesas, de las cuales 108 millones son niños, eso significa que más del 10 por ciento de 
la población mundial es obesa, un marcado aumento en los últimos 30 años que está 
llevando a problemas de salud generalizados y millones de muertes prematuras. Por 
primera vez en la historia de la humanidad, según estudio realizado en 2016 y publicado 
en la revista médica The Lancet, hay más personas obesas que con bajo peso en el 
mundo. Entre las causas que se destacan está el creciente acceso a alimentos de bajo 
coste, pobres en nutrientes (Richtel, 2017), sensorialmente placenteros (Piqueras-
Fiszman, Harrar, Alcaide, & Spence, 2011) y de elevado contenido calórico servido en 
raciones cada vez mayores (Rolls et al., 2002; Young & Nestle, 2002); el comer rápido 
(He, Ding, Fong, & Karlberg, 2000) y en general, prevalecen los ambientes facilitadores 
(Ravussin, Valencia, Esparza, Bennett, & Schulz, 1994) que comprometen el poder 
mantener hábitos de vida saludable que a su vez, conduce a empeorarlos; además, se ha 
observado un descenso de la actividad física y el incremento de las actividades de ocio 
sedentarias (Vioque, Torres, & Quiles, 2000).  
Desde la corriente sensorial existe la creencia de que el elemento hedónico favorece el 
aumento de la obesidad (Hopkins et al., 2016), aunado a ello, otro de los grandes 
problemas presentes en la sociedad actual y que repercute negativamente en el estado y 
la educación nutricional, es la aparición constante de falacias, mitos, creencias 
irracionales sobre nutrición y alimentación, además de dietas y productos ‘mágicos’ que 
pueden llegar a poner en peligro la salud de aquellas personas que las siguen (Moreiras 
et al., 2009), creencias que de base guían el comportamiento real de consumo de los 
alimentos (McFerran & Mukhopadhyay, 2013), con ello, la poca conciencia hacia la 
ingesta emocional o apetito emocional, que innegablemente está relacionada con la 
cantidad y elección de los alimentos, promueve el consumo incluso por razones ajenas a 
tener hambre (Blackman & Kvaska 2011). En ese sentido, el ‘apetito’ en la 
conformación de los hábitos de vida saludable tanto en niños como en adultos, engloba 
la elección de determinados alimentos y bebidas, el deseo de comer, las preferencias 
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personales, los antojos y la ingesta calórica total, la cual regulan dos sensaciones 
opuestas: el hambre, que representa el impulso de comer producido por la necesidad 
homeostática de energía o por las influencias no homeostáticas del entorno, ambos 
constituyen la base de la conducta alimentaria (Blundell et al., 2010). En ese sentido, las 
preguntas guía a responder a lo largo del capítulo se dividen en un estudio con dos 
apartados de análisis, por un lado se busca conocer cómo se suceden las creencias 
implícitas sobre la presentación de un plato preparado con distinta carga calórica de un 
establecimiento de comida rápida. Mientras que, por otro lado interesa conocer cómo el 
apetito emocional y los hábitos de vida se relacionan entre sí.  
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Apartado 4.1 La intuición de lo sabroso, atractivo y lo que engorda como creencia 
implícita sobre la presentación visual de platos con alto y bajo contenido calórico. 
Es por lógica que demostramos, pero por la 
intuición que descubrimos. 
Henri Poincaré. 
Introducción. 
Más allá de pensar que la obesidad puede ser resultado único de la falta de hacer 
ejercicio físico, seguir una dieta deficiente (McFerran & Mukhopadhyay, 2013), o que 
puede ser causada por la genética o un mecanismo social (Dar-Nimrod & Heine, 2011), 
a medida que los consumidores se enfrentan con más variedad de alimentos disponibles 
en el ambiente –ya sea en tiendas, supermercados, bares, restaurantes y sobretodo 
grandes cadenas de comida rápida-, se vuelve cada vez menos claro el consumo de 
calorías que creemos implícitamente estar ingiriendo; y aún más, si atribuimos la 
creencia –errónea-, de que los alimentos no saludables son más sabrosos, como ocurre 
con los alimentos con alto contenido en grasas (Raghunathan et al., 2006) como por 
ejemplo los de venta en el McDonald’s. Esta intuición sobre la base de la creencia ‘de lo 
que es atractivo, sabroso y que engorda’ en la presentación de un plato podría ser un 
factor importante que contribuye a los problemas de peso entre los consumidores 
(Raghunathan et al., 2006), en ese proceso de visualización del plato, se sucede la 
interpretación de lo calórico, en ese sentido, un elemento importante que lleva a 
concebir un plato como más calórico que otro, es la disposición de los alimentos sobre 
plato. Al respecto, se sabe que los alimentos que están físicamente más cercanos entre 
sí, crean el efecto de percibirse como más calóricos que aquellos alimentos más lejanos 
entre sí, de tal manera que en el primer caso, se genera un efecto parecido a una ‘suma 
de calorías’ denominado contagio por proximidad (Tal, 2014), tal efecto podría incluso 
actuar como factor de protección o riesgo hacia el incremento o disminución de la 
ingesta calórica. 
En ese sentido, en el presente apartado se llevó a cabo un estudio sobre las creencias 
implícitas que tienen las personas acerca de los alimentos con alto o bajo contenido 
calórico, para ello se hablará desde los aportes teóricos de las Teorías Lay como base de 
las creencias implícitas que se formulan las personas frente a la ingesta alimentaria, se 
conocerá además cómo estas creencias se ven influidas por la presentación de los 
alimentos en un plato -la proximidad y el tipo calórico-, asumiendo que el consumo 
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calórico forma parte del estilo de vida personal porque posibilita el que los alimentos se 
perciban sensorialmente como más o menos calóricos, al respecto, el consumo de 
comida rápida hoy en día es protagonista principal por la densidad energética que 
contienen sus alimentos, bajo coste y presencia física de establecimientos en todo el 
mundo de tal manera que se hablará de ello. Finalmente, se dará paso a un estudio para 
conocer cómo las creencias influyen en la percepción calórica de alimentos preparados 
–principalmente procedentes del McDonald’s-, y se buscará conocer si la proximidad y 
el tipo calórico de los alimentos en la presentación del plato influye en las creencias 
sobre lo que se considera que es atractivo, sabroso y que engorda; creencias implícitas 
que, ante la tentativa de exceso de consumo, son un factor de riesgo para el 
desequilibrio de la dieta de un individuo. 
Teorías que explican por qué desarrollamos creencias implícitas. Es por todos 
conocido que las personas tenemos la capacidad de formular teorías a partir de nuestras 
creencias para la posterior toma de decisiones sobre la realidad que se percibe, 
fenómeno que se conoce como las llamadas teorías ‘Lay’ (es decir, creencias ingenuas) 
que se formulan sobre las causas y consecuencias de muchos fenómenos y que además 
son la vía para actuar sobre éstos últimos (Wyer, 2003; Ross & Nisbett, 2011). A pesar 
de estas creencias (ingenuas), a veces encajan con el consenso científico y en otras 
ocasiones no lo hacen, sin embargo, pueden ejercer influencias profundas y perdurables 
en el juicio y el comportamiento (Broniarczyk y Alba 1994; Dweck, 2000; Shiv, 
Carmon y Ariely 2005), por ejemplo, ideas como comer poco saludable para comer 
sabroso o comer sano significa consumir alimentos que no son sabrosos (Raghunathan 
et al., 2006), hace remitirse a la base de las creencias para comprender por qué se 
sucede esta serie de ideas ‘erróneas’ frente al consumo energético de la oferta 
alimentaria en un ambiente dado.  
En ese sentido, las creencias ingenuas, intuiciones o teorías ‘Lay’ pueden ser generadas 
internamente, a través de la experiencia personal y la auto-observación (Ross & Nisbett, 
2011) o externamente, a partir de fuentes ambientales (Morris, Menon, & Ames 2001), 
pero ya sea que provenga de una fuente interna o externa, ambos tipos de fuente son la 
base de lo que se considera poco saludable que equivale a la intuición de lo sabroso 
(Raghunathan et al., 2006), lo atractivo y que engorda, como en el estudio de Timperio 
et al., (2008), en el cual los adultos creían que el contenido de azúcar y grasa de un 
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alimento es lo que hace ‘engordar’ a una persona, ahora bien, pero qué hay sobre el 
papel del placer en la intuición; pues bien, el placer se asocia a creencias que favorecen 
el consumo de alimentos con alto contenido energético, precisamente creencias sobre lo 
sabroso y atractivo (Anderson, Freedlan, Clouse & Lustman, 2001; Barr et al., 1999; de 
Castro, 1987; Dubé, LeBel, & Lu, 2005; Leigh, 2006; Lieberman, Wurtman, & Chew, 
1986) de un alimento. 
En línea con lo anterior, las fuentes de la intuición se dividen en dos: interna y externa, 
la fuente interna postula que lo poco saludable corresponde a la intuición de lo sabroso, 
se genera internamente en la base de la creencia en una relación de compensación entre 
la "salubridad" de los estímulos y su "potencial hedónico", es una manifestación 
específica de un principio más general, según la cual existe una relación inversa entre 
las cosas que son "sanas", "nutritivas", "buenas para ti," y las creencias  de que lo insano 
es "agradable", "divertido" y "emocionante". En el contexto de la alimentación, esto se 
traduce en la creencia de que la comida saludable es menos sabrosa o agradable 
(Raghunathan et al., 2006). La fuente externa tiene que ver con lo que se publicita para 
vender implícitamente la idea de que el conocimiento de lo saludable puede afectar la 
percepción de su sabor, de tal manera que tanto la fuente interna como externa y la 
exposición repetida a medios de comunicación, ayudan a generar la hipótesis de que lo 
no saludable está inversamente relacionado con lo sabroso, una vez generados ciertos 
mecanismos psicológicos ayudan a perpetuar tal creencia (Raghunathan et al., 2006).  
En suma, Raghunathan et al (2006), propone que la intuición de lo sabroso se genera a 
través de una o ambas fuentes: 1) la creencia de que lo insano es divertido, y 2) la 
exposición repetida a la vista (de lo insano igual a diversión) en medios de 
comunicación, dando como resultado la hipótesis de que la insalubridad está 
inversamente relacionada con la sabrosura. Un ejemplo de integración de ambas fuentes 
que generan dichas creencias es la comida rápida del Mc Donald’s, recordemos ‘la 
cajita feliz de hamburguesa y patatas con refresco de cola’, comidas energéticamente 
densas que se publicitan a través de medios comerciales como sabroso y divertido 
obviando la mayoría de las veces la carga calórica contenida. Dicha exposición a los 
medios fija en la mente del individuo los conceptos ‘sabroso, divertido y calórico’ en la 
base de las creencias implícitas, de tal manera que, ante tal bombardeo mediático las 
personas parecen asumir automáticamente que un alimento poco saludable es alto en 
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"calorías" pero sabroso y divertido y un alimento saludable es de bajas "calorías", pero 
sin ser sabroso y divertido independientemente del alimento o tamaño de la porción 
(Carels, Konrad, & Harper, 2007).  
Ahora bien, ¿qué ocurre cuando en la base de las creencias implícitas lo sabroso y 
atractivo recae en lo poco saludable? eso quiere decir que ¿el consumo de calorías altas 
se elevará?, pues bien, frente al consumo calórico de la dieta, el ejercicio físico cobra 
especial importancia y en ese sentido, se sabe que las teorías Lay que posean las 
personas influirán tanto en la alimentación como en el hábito hacia la elección del tipo 
de ejercicio físico (Burnette, O’Boyle, VanEpps, Pollack, & Finkel, 2013; Crum & 
Langer, 2007). En ese sentido, el sobrepeso y principalmente la obesidad son un 
estigma que se basará en la creencia de que las personas son en gran parte responsables 
de su peso (Crandall, 1994; Puhl & Brownell, 2001), de hecho, las personas pueden 
obtener grandes y relativamente cambios rápidos en sus patrones de dieta y ejercicio, 
pero no en sus genes o en mecanismos sociales (McFerran & Mukhopadhyay, 2013).  
En consecuencia McFerran & Mukhopadhyay (2013), postulan que las personas que 
creen que la obesidad es causada por la falta de ejercicio (es decir, los teóricos de 
ejercicio), comparados con los que implican el consumo excesivo de alimentos (los 
teóricos de la dieta) son más propensos a acercarse a la pérdida de peso o a mantenerlo, 
consumiendo menos calorías. Dicho esto, entonces ¿nos alimentamos de manera 
intuitiva? Intentando dar respuesta a la pregunta y fundamentándonos en las teorías Lay, 
parece ser que sí y en gran parte aunque es teóricamente posible contrarrestar el 
aumento de la ingesta calórica con el ejercicio, sin embargo, la gente subestima la 
cantidad de calorías que consume y sobreestima la cantidad que se quema durante el 
ejercicio (Crum & Langer, 2007; Harris, 1990; Incollingo, Epel, & Tomiyama, 2014; 
Janet & Mann, 2011).  
Claramente, las causas ambientales de la obesidad son mucho más influyentes que los 
genes, la obesidad resulta de la sobrealimentación y la diana terapéutica es evitar o 
revertir comer en exceso. En ese sentido, el ejercicio se asocia con la pérdida de peso 
pero su duración o intensidad tienen efectos menores sobre la pérdida de peso en 
relación con la dieta (Livingston & Zylke, 2012). En suma, las teorías ‘lay’ guían el 
comportamiento real de la alimentación (McFerran & Mukhopadhyay, 2013) y ese 
comportamiento intuitivo viene ligado inherentemente a lo emocional. De acuerdo con 
esta intuición, se ha demostrado que el equilibrio general de las emociones positivas y 
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negativas de las personas predice sus juicios sobre el bienestar subjetivo (Diener, 
Sandvik & Pavot, 1991).  
Por otra parte, un aspecto interesante que evalúa implícitamente el comensal sobre la 
presentación de los alimentos en un plato, es su distancia de separación y contenido 
calórico. En el estudio de Tal (2014), los participantes evaluaron alimentos con alto y 
bajo contenido calórico dispuestos en un plato y los resultados indicaron que cuando se 
mostraba la imagen del plato con alimentos de alto y bajo contenido calórico más 
próximos entre sí, los participantes los percibían con mayor densidad calórica que 
aquellos que guardaban una mayor distancia de separación, es decir, la cercanía de los 
alimentos parece crear la sensación de ‘suma de calorías’ (Tal, 2014), una teoría que se 
conoce con el nombre de contagio por proximidad, en la cual la gente cuando evalúa 
algo, lo hace de manera subjetiva (Windschitl, 2002), por ejemplo, retomando el estudio 
de Mishra, Mishra, & Nayakankuppam (2009), se demuestra que varios factores 
subjetivos (ej. contexto, creencias, señales del ambiente, evaluar comparativamente, y la 
comparación entre diferentes puntos de vista), juegan un rol importante en lo que la 
gente considera de riesgo alto o bajo (Mishra et al., 2009) y en función de ello se decide 
la acción.   
La teoría sugiere que el contagio de cualidades intercambiadas puede ser físico, mental 
o moral en su naturaleza y pueden ser positivos o negativos en valencia. En el estudio 
de Rozin, Millman, & Nemeroff, (1986b) se ofrece una vívida ilustración de contagio 
por proximidad cuando los participantes que unen la etiqueta '' de cianuro de sodio '' a 
una solución de azúcar eran reacios a utilizar esta solución, a pesar de saber lo que 
realmente era. De tal manera que se  encontró que los complementos/objetos que se 
consideran representativos de un objeto de origen se cree que poseen las mismas 
propiedades que el objeto fuente, por ejemplo, se ha visto que las personas son reacias a 
comer chocolates que tienen formas visualmente repugnantes (Rozin & Nemeroff, s.f.).  
En ese sentido,  Wansink, Painter, & Lee, (2006) subrayan que la proximidad y la 
visibilidad de un alimento pueden aumentar consistentemente su consumo en un adulto 
(Tal, 2014), al respecto, algunas investigaciones han demostrado diversas características 
de contagio (Rozin, Markwith, & Nemeroff, 1992; Rozin & Nemeroff, s.f.), en primer 
lugar, la proximidad física mejora la sensación de contagio. En segundo lugar, una vez 
que el objetivo está en contacto con la fuente de la contaminación, la esencia de la 
fuente se considera transferida de forma permanente a la diana, incluso cuando se 
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elimina la fuente. En tercer lugar, el contagio se considera holográfico; es decir, las 
propiedades del objeto de origen impregnan toda la fuente.  
Ahora bien, conscientes que la proximidad puede aumentar el contagio percibido, la 
gente tiende a creer que las cualidades buenas o malas son más penetrantes en grupos de 
objetos cercanos que en los grupos de objetos que están más separados (Mishra et al., 
2009). Al respecto, en juicios de probabilidad la gente prefiere elegir entre los grupos de 
productos dispuestos estrechamente en el dominio de la ganancia que de los grupos de 
productos ampliamente espaciados en el dominio de la pérdida. Es así como los grupos 
de productos dispuestos  estrechamente, parecen más contagiosos que los grupos de 
productos más ampliamente espaciados, y que tal proximidad parece facilitar la 
propagación de la ganancia y pérdida, haciendo del contacto físico un requisito 
indispensable para que ocurra el efecto contagio. Extendiendo la teoría de contagio por 
proximidad a los grupos, en el estudio de Mishra et al., (2009) se encontró que se 
produjeron los efectos de contagio, incluso cuando los objetos se separaron por una 
distancia. Tal (2014) en el ámbito alimentario, encontró que un alimento de calorías 
altas como lo es el pollo frito influye más en la ensalada cuando está cerca porque se 
percibe que el conjunto calórico (la comida en su totalidad) engorda, es decir, se percibe 
más calórico, creando un efecto de ‘suma de calorías’, en la cual, las calorías altas se 
apropian de las calorías bajas. Sin embargo, éste efecto no ocurrió cuando los alimentos 
de calorías altas y bajas se presentaban con una distancia de separación. Con estas 
reflexiones resulta de interés indagar cómo el estilo de vida que se adopta hoy en día 
sobre el consumo de calorías en sitios de comida rápida se percibe para muchos, como 
más atractivo y sabroso a pesar de que se consumen grandes cantidades de energía 
calórica.  
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Estilo de vida hoy en día: consumo de comida rápida, alimentos atractivos, 
sabrosos y que engordan. La globalización está eliminando rápidamente los límites 
entre los platos nacionales y arrastra la cultura gastronómica del mundo hacia las dietas 
occidentales: comidas de densidad energética, ricas en carnes, lácteos y azúcares. 
Alimentos que por su densidad energética, mejoran el estado de ánimo y disminuyen la 
percepción de estrés (Anderson et al., 2001; Barr et al., 1999; de Castro, 1987; Dubé et 
al., 2005), dietas conocidas por mucha gente como comida “Fast Food” (Comida 
Rápida). Lugares como  McDonald’s o el Kentucky Fried Chicken (KFC), son algunos 
de los establecimientos que impulsan este tipo de dietas. Lo preocupante de estas dos 
cadenas no es el tipo de dieta que proponen, sino que se trata de dos de las cadenas de 
restaurantes más extendidas del planeta. McDonald’s posee 31.000 restaurantes en 120 
países que junto con esta dieta viene el problema de la obesidad. Aproximadamente 1.6 
millones sufren de sobrepeso, y unos 400 millones padecen obesidad. Esto cada vez va 
a más con el aumento de grupos de población que ganan poco dinero y viven en medios 
urbanos (Comida rápida y obesidad - National Geographic, 2015). La proximidad de la 
gente hacia este tipo de establecimiento es cada vez mayor, facilitando al consumidor la 
rapidez en el servicio y el consumo por ejemplo, por un arribo a tiempo al trabajo. 
Dejando en segundo plano el consumo de ingesta calórica real por lo que se ‘cree’ estar 
consumiendo.  
En ese sentido Wansink et al., (2006), encontraron que tanto la proximidad (en 
referencia a la persona con el producto), como su visibilidad puede aumentar 
consistentemente el consumo de ese alimento. Sugiriendo además, que las personas 
pueden presentar sesgos para sobreestimar el consumo de alimentos que están menos 
próximos y subestimar aquellos que están más próximos. Conocer estas tendencias de 
desviación es importante por ejemplo, para aquellos que intentan controlar 
efectivamente el consumo de grasa y azúcar. Tal (2014) por su parte, encontró que la 
proximidad de los alimentos disponibles en la presentación de un plato afecta 
perceptivamente la evaluación calórica. Con respecto al consumo calórico, el consumo 
de grasa y carbohidratos con moderación tiene efectos saludables en la salud. No 
obstante, se sabe que la ingesta de alimentos (que creemos implícitamente) sabrosos, 
como los altos en hidratos de carbono, se asocian con la mejora del estado de ánimo, la 
disminución de la percepción del estrés y la reducción de la cortisona en plasma que 
ayuda a la concentración en las personas (Anderson et al., 2001; Barr et al., 1999; de 
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Castro, 1987; Dubé et al., 2005; Leigh, 2006; Lieberman et al., 1986), particularmente a 
aquellas con propensión al alto estrés (Markus, Panhuysen, Tuiten, & Koppeschaar, 
2000). De acuerdo con esta visión, el consumo excesivo de cualquier grupo de 
alimentos puede tener consecuencias negativas para la salud. Por ejemplo, 
aproximadamente el 35-60% de las personas reportan comer más calorías totales cuando 
están experimentando estrés, mientras que aproximadamente el 25-40% de las personas 
reportan comer menos (Epel et al., 2004; Oliver & Wardle, 1999; Weinstein, Shide, & 
Rolls, 1997). En ese sentido, un estilo de vida en el cual el estrés es protagonista, 
facilitará la selección de alimentos con una mayor proporción de calorías, es decir, 
alimentos altamente agradables (sabrosos, con calorías densas que contienen altas 
cantidades de azúcares, hidratos de carbono, y / o grasas) (Groesz et al., 2012; Kim, 
Yang, Kim, & Lim, 2013; Laugero, Falcon, & Tucker, 2011; Oliver & Wardle, 1999; 
Tryon, Carter, DeCant, & Laugero, 2013). 
Datos epidemiológicos sugieren que una dieta alta en grasas se asocia con la obesidad e 
introduce el agrado al paladar como los alimentos ofertados en algunas cadenas de 
comida rápida (alimentos de menor peso para el mismo número de calorías), lo cual 
hace más probable un consumo excesivo de comida y densidad energética (Bray, 1999); 
pero, ¿qué pasa si la gente consume alimentos que se consideran saludables, no a pesar 
de su insalubridad, sino percibidos a causa de ella? Es decir, ¿y si parte del atractivo de 
los alimentos reside en su insalubridad percibida? Esto puede suceder si los 
consumidores creen que intuitivamente los alimentos poco saludables son 
inherentemente más sabrosos (Raghunathan et al., 2006). Las creencias que acompañan 
dicha percepción, es determinante para decidir comerlos o no. En consecuencia, en 
circunstancias en que el disfrute (lo hedónico) se destaque más (frente a menos), las 
opciones percibidas como menos saludables serán las elegidas, incluso si no se dispone 
de información sobre su sabrosura relacionada con otras opciones. A través de los 
experimentos llevados a cabo por Raghunathan et al., (2006), se sustenta la propuesta. 
Es de resaltar que la influencia de lo no saludable, es decir, ‘la intuición de lo sabroso’ 
puede ser implícita, incluso en aquellas personas que no indican que los alimentos poco 
saludables son más sabrosos, atractivos o que engordan, hacen juicios y elecciones 
como si se apegaran a ese punto de vista como en el caso del consumo de comida 
rápida. En ese sentido, resultados de investigaciones previas (Balasubramanian & Cole, 
2002; Kozup et al., 2003; Wansink, 2003), identifican que el consumo excesivo de 
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comida rápida se da ya sea porque no se es consciente de las consecuencias negativas de 
su exceso (presumiblemente debido a la mala comercialización y/o presentación de la 
información nutricional) o porque se carece de fuerza de voluntad para resistir a este 
tipo de alimentos. Raghunathan et al., (2006), considera que además de esos factores, 
una fuerza más sutil puede ser el trabajo y el mejor sabor de esos alimentos respecto a 
los de otros establecimientos.  
En ese sentido, los alimentos que normalmente se venden en restaurantes de comida 
rápida, a menudo tienen una mayor densidad de energía que los alimentos preparados en 
el hogar y el doble de la densidad de energía de las dietas del británico medio, que se 
caracteriza en proporcionar menos del 35% de la energía en forma de grasa y más de 
400 g de frutas y verduras al día (Rennie, Johnson, & Jebb, 2005). El consumo regular 
de estos alimentos con alto contenido energético puede contribuir a un exceso de ingesta 
de energía, donde el volumen de alimentos que se consumen no es el regulado para que 
coincida con la mayor cantidad de energía que se suministra (Prentice & Jebb, 2003). 
Donde además, varias características sociodemográficas se han asociado con la 
probabilidad del consumo frecuente de comida rápida -ingresos, etnia, sexo y edad-, 
(Block, Scribner, & DeSalvo, 2004; Bowman & Vinyard, 2004; Drewnowski & 
Darmon, 2005; Driskell, Meckna, & Scales, 2006; Morse & Driskell, 2009; Paeratakul, 
Ferdinand, Champagne, Ryan, & Bray, 2003). Los productos de comida rápida no son 
los únicos en servirse en grandes porciones con alta densidad energética y accesibles al 
bolsillo. Como su propio nombre indica, la comida rápida fomenta el rápido consumo 
de energía. Siendo altamente procesados, se reduce el tiempo necesario para masticar la 
comida, lo que permite el consumo más rápido que a su vez puede no proporcionar al 
cuerpo el tiempo suficiente para indicar saciedad a través de mecanismos de 
retroalimentación (Prentice & Jebb, 2003). El consumo de comida rápida por los niños 
se ha triplicado en las últimas dos décadas, según datos de encuestas dietéticas de 
Estados Unidos donde la densidad de energía –no en bebidas,- fue de aproximadamente 
un 15% mayor en los consumidores de comida rápida en comparación con los no 
consumidores de comida rápida en niños y adolescentes (Nielsen, Siega-Riz, & Popkin, 
2002). Sin embargo, se encontró que aunque los adolescentes con sobrepeso consumen 
significativamente más energía en días en que la comida rápida se consume, esto no fue 
el caso de los adolescentes delgados (Ebbeling, 2004). 
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Comer fuera de casa ha aumentado con el tiempo, una cuarta parte de las comidas y 
aperitivos ahora se consumen fuera del hogar. Los alimentos consumidos fuera del 
hogar tienden a tener más densidad energética que los alimentos preparados en casa, 
porque son más altos en grasa y bajos en fibra. También pueden ser servidos en 
porciones más grandes. En los adultos en los EE.UU., se ha demostrado que comer 
fuera de casa se asocia con un mayor consumo de energía y riesgo de obesidad (Lin, 
Guthrie, & Frazao, 1999); en España, aunque es el país de Europa que menos gasta en 
comida rápida, se espera que el consumo crezca un 50% en los próximos cinco años (El 
consumo de comida rápida en España crecerá un 50% en los próximos cinco años, en 
prensa, 2018.) El aumento en el comportamiento de comer fuera de casa refleja en parte 
la disminución en la alimentación sana y el aumento del consumo en refrigerios. En 
todas las edades, ha habido un aumento en la tendencia a comer entre comidas, comidas 
frecuentes e informales, que a menudo se describen como 'picoteo'. La mayoría de los 
estudios relacionados con el consumo de comida rápida se han llevado a cabo en la 
población adulta, solo unos pocos han involucrado a grupos más jóvenes, como los 
estudiantes universitarios (Ortega Gomez, 2011).  
En ese sentido, en el presente apartado nos planteamos un estudio de investigación 
donde el interés fundamental radica en indagar sobre tres aspectos, la carga calórica 
contenida en alimentos principalmente de establecimientos de comida rápida, el efecto 
contagio por proximidad (mayor o menor distancia entre los alimentos dispuestos en un 
plato), así como las creencias implícitas que se suceden durante la presentación de la 
imagen de un plato, y para ello nos preguntamos ¿ocurrirá el mismo efecto de contagio 
en grupos de alimento similares en cuanto a las calorías presentes en el plato? Es decir, 
qué ocurre si presentamos visualmente alimentos sólo de calorías bajas o sólo de 
calorías altas a distintas distancias de separación en el plato ¿ocurrirá que aunque se 
separen los alimentos, el efecto contagio continúe?, ¿qué creencias implícitas se 
suceden?   
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Objetivos e hipótesis. A continuación se presenta un estudio cuyo objetivo 
general consiste en conocer qué creencias sobre los alimentos se relacionan con su 
percepción calórica y la presentación en el plato (Raghunathan et al., 2006; Tal, 2014) 
en jóvenes y adultos. Como objetivos específicos se plantean los siguientes: 
 - Conocer como la estimación calórica de los alimentos se relaciona con las 
creencias sobre lo que es sabroso, atractivo y que engorda. 
- Analizar cómo influye la proximidad y tipo calórico (contagio por 
proximidad), en la estimación calórica que hacen las personas de los alimentos. 
- Analizar cómo influye la proximidad y tipo calórico en la estimación calórica 
de los alimentos y las creencias sobre lo que engorda, resulta atractivo y sabroso. 
Como hipótesis general tenemos que, las creencias sobre el contenido calórico de los 
alimentos se basan por un lado en una valoración objetiva -carga calórica real y 
presentación de los alimentos en el plato- (Tal, 2014); y por otro lado, en los 
conocimientos implícitos, fruto de nuestras creencias (Carels, Harper, & Konrad, 2006; 
Dweck, 2000; Mishra et al., 2009; Raghunathan et al., 2006; Ross & Nisbett, 2011) 
Como hipótesis operativas en primer lugar, conocer cómo se relaciona la estimación de 
calorías y las creencias (la percepción de que engorda, resulta atractivo y sabroso); de 
tal manera que, en la medida que se estime más calórico, resultará más sabroso, 
atractivo y que engorda. Ésta hipótesis se sustenta bajo los aportes de las Teorías Lay 
(Wyer, 2003; Ross & Nisbett, 2011). 
En segundo lugar, analizar cómo la proximidad y el tipo calórico (alto/bajo) de los 
alimentos mostrados sobre una imagen de plato combinado, influye en los aspectos 
objetivos de la carga calórica utilizando dos escalas adaptadas para ello, una escala 
ordinal y una de razón. De tal manera que, el tipo calórico de la imagen del plato 
preparado influirá en la percepción calórica que la población estime sobre la escala 
ordinal y de razón; y en la medida que los alimentos estén más próximos entre sí, la 
estimación calórica que realizan las personas será de ‘suma de calorías’. Ésta hipótesis 
aplica tanto para los platos de altas calorías como los de bajas calorías conforme a la 
hipótesis de contagio por proximidad (Wyer, 2003; Ross & Nisbett, 2011; Tal, 2014). 
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En tercer lugar, analizar si la proximidad y el tipo calórico (del estímulo visual 
alimentario) influyen en sus creencias; de tal manera que los alimentos de tipo calórico 
alto o bajo, a mayor proximidad, se percibirán en mayor medida que engordan más, 
resultando así más sabrosos y atractivos. Ésta hipótesis se sustenta bajo los aportes de 
las Teorías Lay y del contagio por proximidad (Wyer, 2003; Ross & Nisbett, 2011; Tal, 
2014). 
Metodología. 
Muestra. Se llevó a cabo un muestreo de conveniencia, auto administrado, con 
investigador presente. Se recogieron datos sociodemográficos como género, edad 
cumplida, país de origen, nivel de estudios, ocupación, si cursa o cursó alguna 
enseñanza en gastronomía y finalmente, el tiempo transcurrido del último alimento 
ingerido al iniciar la encuesta. 
Un total de 538 participantes respondieron el cuestionario auto-administrado (51% 
mexicanos y 49% españoles). El género se distribuyó de manera relativamente 
proporcional (48% Hombres y 52% Mujeres). Con una edad mínima de 16 y máxima de 
68 años. La media de edad fue de 25 años (DS: 8,83). Respecto al nivel educativo, el 
53% tiene estudios secundarios, seguido de un 23% con estudios superiores de grado 
y/o licenciatura. En cuanto a la situación laboral, el 71% son estudiantes, seguido de un 
25% de trabajadores en activo. El 50% no tiene experiencia laboral culinaria frente a un 
50% que sí la tiene. 
En el momento de responder la encuesta, el 82% de la población había ingerido 
alimentos en las últimas 4 horas frente a un 18% que no lo había hecho. De tal manera 
que, un 55% de la población se encontraba satisfecho, frente a un 17% que indicó tener 
hambre ligeramente. El 53% de la población dejó transcurrir más de media hora con 
respecto al último alimento ingerido frente a un 30% que dejó transcurrir menos de 
media hora. 
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Diseño. De forma genérica y con la finalidad de contrastar nuestras hipótesis se 
trata de un diseño intersujetos 4 (proximidad) x 2 (tipo calórico), con medidas 
independientes; siendo la variable predictora ‘proximidad’ y cinco variables criterio 
‘estimación de calorías en una escala de medida de razón (100Kcal a 1500Kcal.)’, 
‘engorda’; ‘atractivo’, ‘sabroso’ y ‘estimación de calorías en una escala de medida 
ordinal (la escala para cada variable se describe más abajo). 
Respecto a las variables de manipulación (tipo calórico y aproximación), 274  personas 
respondieron al tipo ‘calorías altas’ (51% de la población) y 264 personas al tipo 
‘calorías bajas’ (49%). A una aproximación de 0cm., respondieron 125 personas (24%); 
a 3cm., 142 personas (26%); a 6cm., 147 personas (27%); y a 9cm., 124 personas 
(23%). 
Variables predictoras. Proximidad. Esta variable adoptó cuatro niveles, 0cm, 
3cm, 6cm y 9cm, dependiendo de la forma en la que estén colocados los alimentos en 
cada fotografía en función de la distancia. Tipo calórico. Esta variable adoptó dos 
niveles, altas y bajas, en función de la media calórica de cada plato combinado. 
  Variables criterio. La estimación de calorías en una escala de medida de razón 
(100Kcal a 1500Kcal), es el valor numérico estimado por el participante para el 
conjunto de alimentos dispuestos en el plato, esto lo hacen deslizando una pequeña 
marca sobre una barra. De esta manera, distintos participantes indicaron el valor 
estimado para uno u otro tipo de imágenes de platos preparados. Un valor numérico 
mayor en alimentos de calorías altas o bajas con poca distancia entre sí a diferencia de 
los que tienen más distancia, será indicador de que existió contagio por aproximación, 
creando un efecto de ‘suma de calorías’32. Las creencias son las siguientes: 
Engorda. Ésta variable tiene siete niveles que va de uno = absolutamente en desacuerdo 
hasta siete = absolutamente de acuerdo.  
Atractivo. Variable con siete niveles que va de uno = muy repulsiva a siete = muy 
atractiva. 
                                                        
32 Por ejemplo, una persona que tras visualizar la imagen de un plato de calorías bajas situando los alimentos ‘alitas 
de pollo con ensalada 235Kcal’ a 0cm.,  percibe que el número de calorías contenido en el plato es de 500Kcal., y a 
una distancia de 6cm percibe 200 kcal. Para ver la imagen el plato a la que me refiero acudir al apartado de anexo 6, 
plato combinado dos del Mc’ Donalds. 
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Sabroso. Variable con siete niveles que va de uno = absolutamente en desacuerdo hasta 
siete = absolutamente de acuerdo. 
La estimación de calorías en una escala de medida ordinal. Variable con seis niveles que 
va de uno = muy bajas a seis = muy altas. 
La necesidad de indicar dos escalas en el estudio, una tipo ordinal y otra tipo razón, es 
porque la primera responde a una respuesta más intuitiva por parte del participante y la 
otra responde a una respuesta más racional sobre lo que se estima alto o bajo. 
Procedimiento. En España, se invitó a los estudiantes, docentes y personal 
administrativo que realizaban diferentes cursos en dos centros educativos de Madrid y 
el País Vasco. En México a través de colegas de profesión, se invitó a estudiantes y 
personal docente de bachillerato y universidades de diferentes cursos en dos estados de 
la república mexicana, Guanajuato y Michoacán. En la investigación se tuvo en cuenta 
los principios del Código Deontológico del Psicólogo (COP, 1987), así como los 
principios éticos del código de conducta de la American Psychological Association 
(APA, 2002, 2010) para la investigación con humanos. Concretamente, cabe destacar 
tres aspectos que fueron especialmente tenidos en cuenta durante la investigación: 
- Se respetó la dignidad de los/as participantes y menores participantes en el 
estudio en todo momento. Se evitó la producción del más mínimo daño y se respetaron 
sus derechos. 
- Se contó con el consentimiento informado de los padres o tutores en el caso de 
los menores. Así, sólo se contó con la participación de los participantes cuyos padres 
han dado su consentimiento para realizar la recogida de los datos, habiendo sido 
informados acerca de los objetivos planteados en la investigación, los instrumentos que 
se aplicarían, la duración aproximada del procedimiento y los beneficios que, 
previsiblemente, se derivarían del estudio. Asimismo, se les facilitó los datos de la 
persona investigadora con la que podían contactar en caso de que tengan cualquier tipo 
de duda respecto a la investigación.  
-  Se mantuvo el anonimato de los/as participantes y menores participantes, 
mediante la utilización de un código alfanumérico que asegura que la investigadora no 
conoce la identidad de los/las participantes.  
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Además, quiero manifestar mi rechazo rotundo al consumo de alcohol en menores de 
edad y el consumo desmedido en personas adultas. En el presente estudio la intención 
de preguntar al participante sobre sus hábitos de consumo no es otra que la de informar 
al investigador sobre su frecuencia de consumo, no el de fomentar la práctica. 
Con respecto al estudio, se llevó a cabo una tarea de percepción visual diseñada online y 
a la que se accedió a través de una web33. La consigna consistió en solicitar que 
respondiesen a una serie de datos sociodemográficos y que indicaran sobre cada imagen 
de plato combinado, la carga calórica que perciben en una escala de razón y ordinal, 
cuan estiman que engorda, es sabroso y atractivo. Platos con alimentos de calorías altas 
y alimentos de calorías bajas típicos de una cadena de alimentos de comida rápida que 
se encuentra en ambos países y en el mundo en general34, entre ellos un par de platos de 
comida casera presente en ambos países, siendo todas las comidas similares en el 
alimento así como en la carga calórica. El tiempo contemplado de duración de la tarea 
fue de 15 minutos. La recogida de datos se llevó a cabo entre los meses de mayo a 
septiembre 2015.  
Las imágenes se dividieron en ocho grupos y se presentaban como imágenes de platos 
de altas o bajas35 calorías, y a cuatro distancias (0, 3, 6 y 9cm). Un grupo de cuatro 
imágenes con los alimentos situados sobre el plato de manera más próxima entre sí y 
tres grupos más de imágenes con los mismos alimentos situados de manera menos 
próxima entre sí. Al participante se le mostraba aleatoriamente (determinado por el 
ordenador), uno de los grupos de imágenes a la que respondía a través de una web en 
línea diseñada y programada ad-hoc en la cual se controló la distribución de la muestra 
                                                        
33 Diseño y programación de la web a cargo de la empresa VitSyS, Vitorica & Software & Sistemas en colaboración 
con María Elena Pérez Ochoa del Basque Culinary Center. 
34 Cadena de comida rápida conocida como McDonald’s. Para visualizar los platos acudir al apartado de anexo 6.  
35 Los alimentos que conforman los platos combinados son los siguientes: 
Calorías altas: 
Plato combinado número 1. Hamburguesa Bic Mac con patatas 1190Kcal en total.  
Plato combinado número 3. Revuelto de huevo con tocino y burrito –elaboración casera- 1335.04 Kcal en total.   
Plato combinado número 5. Hamburguesa Bic Mac con burrito 1150Kcal en total. 
Plato combinado número 7. Revuelto de huevo con tocino y patatas 1375,04Kcal en total. 
Calorías bajas: 
Plato combinado número 2. Alitas de pollo y ensalada 235Kcal en total.  
Plato combinado número 4. Pechuga de pollo y champiñones 206.94 Kcal en total.  
Plato combinado número 6. Nuggets de pollo (4) con ensalada 205Kcal en total. 
Plato combinado número 8. Nuggets de pollo (4) con arroz 368,5Kcal en total. 
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por índice de masa corporal (IMC), género y país (México – España), cada participante 
respondía a un grupo de imágenes de cuatro platos combinados36. 
Ejemplo de la ejecución de la tarea: de manera aleatoria, un grupo de participantes 
respondía al conjunto de imágenes donde se manipuló la distancia entre los alimentos de 
calorías altas o bajas, por ejemplo., ‘alimentos próximos entre sí (ej. 0cm)’ donde se le 
pide que indique sobre una escala de razón (100 a 1500Kcal) la estimación calórica que 
percibe. Mientras que otro grupo de participantes respondería al mismo conjunto de 
imágenes pero en este caso los alimentos estaban situados más distantes entre sí (ej. 
6cm). A partir de las puntuaciones obtenidas se determinó si se produjo el contagio por 
aproximación o no, con ello y con base en las Teorías Lay (Ross & Nisbett, 2011) se 
interpretan las creencias implícitas que pudieron llevar a cabo tal elección.  
Instrumento de evaluación. Escala ad hoc tipo Likert creada por Valencia, J. F., 
& Pérez, M. E. en el 2015 sobre percepción sensorial para evaluar las creencias y el 
efecto contagio por proximidad (no publicada). Se colocó una serie de cuatro imágenes 
de platos preparados con alto o bajo contenido calórico; y a cuatro distintas 
aproximaciones 0, 3, 6 y 9 cm. Durante la presentación de la imagen, tanto la 
aproximación como el contenido calórico se determinaban de manera aleatoria por el 
ordenador una vez que se accedía a la encuesta, cada imagen era respondida con una 
escala integrada con seis y siete ítems. 
El instrumento para responder a las cuatro imágenes de platos, contiene para cada ítem, 
una puntuación de 1 (absolutamente en desacuerdo) a 7 (absolutamente de acuerdo); 
para el mismo cuestionario, uno de los ítems (estimación de la carga calórica en escala 
ordinal) va de 1 (muy bajas) a 6 (muy altas) sin punto intermedio; finalmente un ítem 
más en el que a través de una barra deslizadora (escala de razón) se solicita al 
participante que indique el número de calorías estimada que va de 100 a 1500kcal.  
Se calcularon para las escalas los índices de fiabilidad interna medidos por el Alpha de 
Cronbach que arrojan puntuaciones satisfactorias para la escala prototipo 0.78 –en 
respuesta a las cuatro imágenes de platos-, en tres de las variables (engorda, atractivo y 
sabroso) con 12 ítems. A continuación se describe la manera como se presenta al 
                                                        
36 Para ver las imágenes de platos combinados ir al apartado de anexo 6. 
El placer de comer: una mirada biopsicosocial 
María Elena Pérez Ochoa 
139  
participante la redacción de cada ítem una vez que tiene frente a él (cada vez) la imagen 
del plato combinado. 
1. Indica sobre la barra deslizadora, el número de calorías que crees que tiene la 
imagen del plato (escala que va de 100 a 1500Kcal). 
2. Cuando miro la imagen, pienso que la mayoría de los ingredientes engorda. 
Absolutamente en desacuerdo, bastante en desacuerdo, en desacuerdo, ni 
acuerdo ni desacuerdo, de acuerdo, bastante de acuerdo, absolutamente de 
acuerdo. 
3. Mirando la imagen me resulta atractiva. Muy repulsiva, bastante repulsiva, 
repulsiva, ni repulsiva ni atractiva, atractiva, bastante atractiva, muy atractiva. 
4. Cuando miro la imagen con la comida pienso que está sabroso. Absolutamente 
en desacuerdo, bastante en desacuerdo, en desacuerdo, ni acuerdo ni desacuerdo, 
de acuerdo, bastante de acuerdo, absolutamente de acuerdo. 
5. Mirando la imagen del plato preparado pienso que es de calorías. Muy bajas, 
bastante bajas, bajas, altas, bastante altas y muy altas. 
Para la construcción de la escala adaptada se seleccionaron las variables más 
significativas en el estudio del capítulo tres sobre la escala creada ad-hoc de emociones, 
actitudes e ingesta hacia el tipo calórico de imágenes de platos donde se llevó a cabo un 
análisis factorial confirmatorio; destacando así las variables sabroso, atractivo y engorda 
como las de mayor relevancia en la ingesta calórica; se añadieron dos variables más, la 
estimación de calorías en una escala de medida de razón (100Kcal a 1500Kcal) y una 
escala ordinal (bajas – altas). 
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Análisis de datos. Con el fin de someter a prueba las hipótesis planteadas, los 
procedimientos previstos fueron en primer lugar, un análisis de correlaciones bivariadas 
de corte no paramétrico para determinar la presencia de asociaciones significativas entre 
las variables continuas de interés. En segundo lugar, se realizó un análisis de la varianza 
para ver cómo influye el tipo calórico y la proximidad sobre la escala de medida de 
razón. En tercer lugar, se realizó un análisis de la varianza para ver cómo influye el tipo 
calórico y la proximidad sobre la escala de medida ordinal. En cuarto lugar, se realizó 
un análisis de la varianza para ver cómo influye el tipo calórico y la proximidad sobre la 
variable engorda. En quinto lugar, se realizó un análisis de la varianza para ver cómo 
influye el tipo calórico y la proximidad sobre la variable atractivo. En sexto lugar, se 
realizó un análisis de la varianza para ver cómo influye el tipo calórico y la proximidad 
sobre la variable sabroso. 
Resultados. 
Para abordar el objetivo uno que era conocer como la estimación calórica de los 
alimentos se relaciona con las creencias sobre lo que es sabroso, atractivo y que 
engorda, se llevó a cabo un análisis de correlaciones. De tal manera que en la medida 
que se estime más calórico, resultará más sabroso, atractivo y que engorda. Ésta 
hipótesis se sustenta bajo los aportes de las Teorías Lay (Wyer, 2003; Ross & Nisbett, 
2011). 
Como se puede observar en la Tabla 1, apartado 4.1, de los resultados se deriva que las 
personas cuanto más perciben que engorda, más calórico lo estiman (escala de razón). 
Así mismo, las personas cuanto más sabroso lo perciben, les parece que engorda más y 
más atractivo les resulta. Cuando las personas lo perciben más calórico (escala ordinal), 
les parece que engorda más y es más sabroso.  
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Tabla 1. Medias, desviaciones estándar y correlaciones de Pearson entre las variables: estimación de 
calorías en una escala de medida de razón (100Kcal a 1500Kcal), engorda, atractivo, sabroso y la 
estimación de calorías en una escala de medida ordinal baja/alta (N=538). 
 1 2 3 4 5 
1. Estimación de calorías en una escala de medida de 
razón (100Kcal a 1500Kcal). 
     
2. Engorda. ,491**     
3. Atractivo. -,022 ,024    
4. Sabroso. ,009 ,091* ,815**   
5. Estimación de calorías en una escala de medida ordinal. 616** ,762** ,021 ,108*  
    Medias. 599,62 4,14 4,31 4,27 3,94 
    Desviaciones estándar. 345,89 1,25 ,72 ,90 ,88 
**P ≤ 0,01        *P ≤ 0,05 
 
Para abordar el objetivo dos que era conocer con base en la hipótesis de contagio por 
proximidad, cómo influye la proximidad (0, 3, 6, 9cm) y tipo calórico (alto/bajo), en la 
estimación calórica que hacen las personas de los alimentos. Se espera que la imagen 
del plato preparado influya en la percepción calórica que la población estime sobre la 
escala de estimación de calorías; y en la medida que los alimentos estén más próximos 
entre sí, la estimación calórica que realicen las personas será de ‘suma de calorías’. Ésta 
hipótesis aplica tanto para los platos de altas calorías como los de bajas calorías 
conforme a la hipótesis de contagio por proximidad (Tal, 2014). 
De los resultados se deriva que independientemente del tipo calórico (alto-bajo), influye 
en las personas la estimación de calorías, medido sobre una escala de razón (100Kcal a 
1500Kcal) F (7,530)=218.01, p<0.05 Así mismo, los resultados mostraron que el tipo 
calórico (altas-bajas)  influye en la estimación de calorías que las personas realicen 
sobre una escala de medida ordinal (baja/alta) F (7,530)=696.04, p<0.05. 
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Concretamente, el que la imagen del plato combinado sea de calorías altas o bajas y se 
solicite a los participantes que estimen su valor calórico sobre una escala ordinal o de 
razón, influye en dicha estimación. Con respecto a la proximidad, los resultados no 
fueron significativo. 
Para abordar el objetivo tres que era conocer cómo influye la proximidad y tipo calórico 
en la estimación calórica de los alimentos y las creencias sobre lo que engorda, resulta 
atractivo y sabroso; se asume que los alimentos de tipo calórico alto o bajo, a mayor 
proximidad, se percibirán en mayor medida que engordan más, resultando así más 
sabrosos y atractivos. Ésta hipótesis se sustenta bajo los aportes de las Teorías Lay y del 
contagio por proximidad (Wyer, 2003; Ross & Nisbett, 2011; Tal, 2014). 
De los resultados se deriva que para la variable engorda, el tipo calórico alto/bajo 
influye en la estimación de las características de los mismos F(7,530)=438.22, p<0.05; 
hay un efecto de tipo contagio por aproximación F(7,530)=2.99, p<0.05; y existe 
interacción F(7,530)=3.09, p<0.05. Es decir, el tipo de calorías contenido en la imagen 
de un plato combinado (alto – bajo), dependiendo de la distancia a la que estén los 
alimentos entre sí, las personas lo perciben como que engordan más o menos.  
De tal manera que, los alimentos más cercanos entre sí producen mayor efecto contagio. 
En este caso, en el tipo calórico alto a las distancias 0 y 3cm; existe un mayor efecto 
contagio por aproximación que a las distancias 6 y 9cm. Concretamente, en el tipo 
calórico alto, las personas estiman que los alimentos engordan más cuanto más cerca 
están entre sí. 
En ese sentido, a mayor aproximación entre los alimentos de platos con calorías bajas 
(0, 3, 6); al contrario de lo planteado en la hipótesis de contagio, produce menor efecto 
de contagio por aproximación que a la distancia de 9 cm. Concretamente, en el tipo 
calórico bajo, las personas estiman que engorda menos cuanto más cerca están los 
alimentos entre sí.  
Con respecto a la variable sabroso, los resultados mostraron que el tipo calórico 
alto/bajo influye en la estimación de las características de los mismos F(7,530)=18,68, 
p<0.05; no hay un efecto de tipo contagio por aproximación F(7,530)=1.39, p>0.05; y 
no existe interacción F(7,530)=.78, p>0.05. Concretamente, para los platos de tipo 
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calórico alto, las personas los estimaron como más sabrosos que los platos de tipo 
calórico bajo. 
De la misma manera ocurre con la variable atractivo, los resultados mostraron que el 
tipo calórico alto/bajo influye en la estimación de las características de los mismos 
F(7,530)=3.75, p=.053; no hay un efecto de tipo contagio por aproximación 
F(7,530)=.87, p>0.05; y no existe interacción F(7,530)=.39, p>0.05. Concretamente, los 
platos de tipo calórico alto, se estimaron por las personas como más atractivos que los 
platos de tipo calórico bajo. Ver Tabla 2, apartado 4.1. 
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Tabla 2. Análisis de varianza con el modelo lineal general univariante para tipo calórico por 
aproximación en las variables: estimación de calorías en una escala de medida de razón (100Kcal a 
1500Kcal), engorda, sabroso, atractivo y estimación de calorías en una escala de medida ordinal 
(baja/alta); valores medios. 
  
Tipo calórico  
Aproximación 
 
0 3 6 9 
 
1. Estimación de calorías 
en una escala de medida de 
razón (100Kcal a 
1500Kcal). 
CA*  796,40 755,80 806,31 778,19 
CB*  405,85 428,51 400,98 404,09 
2. Se estima que engorda. CA* * 5,11 5,25 4,77 4,70 
CB* * 3,32 3,28 3,19 3,38 
 
3. Se estima sabroso. 
CA*  4,47 4,60 4,37 4,30 
CB*  4,15 4,14 3,97 4,16 
 
4. Se estima atractivo. 
CA*  4,40 4,43 4,39 4,25 
CB*  4,28 4,31 4,17 4,22 
 
5. Estimación de calorías 
en una escala de medida 
ordinal (baja/alta). 
CA*  4,65 4,72 4,52 4,48 
CB*  3,23 3,30 3,29 3,22 
CA* CB* = significativo con tipo calórico.      
Asterisco en la columna de aproximación = significativo con aproximación.   
**P ≤ 0,05   
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Discusión. 
En esta investigación consideramos que los alimentos no saludables son 
alimentos altamente calóricos o grasos (Oakes, 2005a; 2005b; Raghunathan et al., 2006) 
cuando un alimento se clasifica como poco saludable, la comida se percibe comúnmente 
como aquella que posee más "calorías" de lo que realmente tiene (por ejemplo, (Booth, 
1987; Carels et al., 2006) con el consecuente aumento de peso frente al consumo 
(Carels et al., 2006). En el estudio de Carels et al., (2006) se observó que el alimento 
que se percibe como saludable también fue percibido como aquel que posee menos 
"calorías" de lo que realmente tiene (Weinsier, Hunter, Heini, Goran, & Sell, 1998) y 
menos sabroso. Al respecto, estudios sobre percepción sensorial que indagan sobre las 
creencias implícitas (Raghunathan et al., 2006) indican que la sabrosura de los 
alimentos está asociada a los alimentos poco saludables, ya que se cree (intuitivamente) 
que los alimentos poco saludables son inherentemente más sabrosos. Es decir, las 
Teorías Lay que se poseen guiarán el comportamiento de ingesta. 
En ese sentido, con respecto a los resultados de la primera hipótesis planteada que era: 
en la medida que se estime más calórico, resultará más sabroso, atractivo y que engorda; 
se cumple, dejando claro que la presentación de un plato tiene una relación directa con 
las creencias y la posibilidad de ingesta. El funcionamiento de las creencias descritas en 
el estudio indican siguiendo los aportes de Raghunathan et al., (2006), un aumento 
considerable en las posibilidades de que la gente vaya a consumir más alimentos 
representados como menos saludables, ya que se esperaría que dichos alimentos tengan 
mejor sabor. En consonancia con esta idea, Werle et al., (2013), propusieron que la 
insalubridad percibida de los alimentos tiene el efecto irónico de mejorar su atractivo. 
En una dieta, como ya sabemos, los alimentos altamente calóricos se consideran 
prohibidos (Knight & Boland, 1989), lo que nos llevaría a pensar que las creencias 
implícitas asociada a los alimentos calóricos, serían la base de las razones por las cuales 
se quebranta una dieta baja en grasas (Ross & Nisbett, 2011), por no creer que dichos 
alimentos son lo suficientemente sabrosos y atractivos.  
En cuanto a los resultados obtenidos para la segunda hipótesis planteada en la cual se 
esperaba que el tipo calórico de la imagen del plato influyera en la percepción calórica 
que la población estima; y en la medida que los alimentos estén más próximos entre sí, 
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la estimación calórica que realicen las personas será con respecto al efecto de ‘suma de 
calorías’. La hipótesis aquí planteada se cumple en parte con respecto al tipo calórico, 
no con la proximidad. Los resultados indican que, el que la imagen del plato sea de 
calorías altas o bajas influye en la percepción calórica que estimen los participantes 
sobre las calorías objetivas del plato. Se plantea que la proximidad no fue significativa 
porque quizá la estimación calórica objetiva se realizó para cada una de las partes 
(alimentos por separado) y no el todo (el conjunto de los alimentos presentados sobre el 
plato).  
Con respecto al tercer objetivo que consistía en analizar cómo influye la proximidad y 
tipo calórico en la estimación calórica de los alimentos y las creencias sobre lo que 
engorda, resulta atractivo y sabroso; se esperaba encontrar que los alimentos de tipo 
calórico alto o bajo, a mayor proximidad, se percibieran en mayor medida que engordan 
más, resultando así más sabrosos y atractivos. La hipótesis se cumple en parte, a decir, 
el tipo calórico alto se percibe que engorda más cuanto más cerca están los alimentos 
entre sí, No obstante, el efecto de ‘suma de calorías’ para creer que las calorías bajas 
engordan más cuando están los alimentos más próximos entre sí, no se cumple para el 
tipo calórico bajo. Este resultado podría ser porque la gente reconoce que son de bajas 
calorías y quizá se piense que al ser de calorías bajas, contrarresta el aumento de peso.  
Ahora bien, con respecto a la creencia sobre lo sabroso y atractivo del plato, 
concretamente, los platos de calorías altas se perciben por la población como más 
sabrosos y atractivos que los del tipo calórico bajo; no encontrando un efecto de 
contagio por proximidad para ambas creencias. De tal manera que la distancia de 
proximidad a la que se encuentren situados los alimentos de calorías altas tiene efectos 
sobre la percepción del mismo (Tal, 2014) sobre creer que engorda o no, pero no sobre 
lo atractivo o sabroso. En ese sentido, la Ley de la proximidad de la Gestalt que a la 
letra dice, ‘los elementos próximos entre sí tienden a percibirse como si formaran parte 
de una unidad’, parece indicar que tanto el tipo calórico alto, como la creencia de 
engorda y la proximidad, van en la misma dirección ‘los alimentos de calorías altas, 
más próximos entre sí, engordan más’. En tanto, las creencias hacia lo atractivo y 
sabroso, tienen más peso con respecto al tipo calórico presentado en un plato, 
concretamente las altas calorías. Como ya hemos dicho, las teorías Lay que posean las 
personas guían el comportamiento real de la alimentación (McFerran & Mukhopadhyay, 
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2013), si las personas buscan alimentos atractivos y sabrosos, muy posiblemente elijan 
consumir alimentos de altas calorías, aún y cuando se crea que engordan más. En ese 
sentido, comprender los procesos implícitos es importante porque explican la mayoría 
de los comportamientos espontáneos, la elección de la alimentación por tanto se rige 
principalmente por hábitos automáticos (Rothman, Sheeran, & Wood, 2009; Werle et 
al., 2013).  
La pregunta guía del presente estudio era saber cómo sobre la base de las creencias, la 
presentación de un plato preparado tiene impacto directo en el consumo calórico 
modificando la distancia entre los alimentos presentados. Al respecto, decir que los 
resultados descritos dan muestra sobre cómo las creencias o Teorías ‘Lay’ que 
poseamos, explican procesos implícitos de percepción sobre los alimentos y muy 
posiblemente guíen el comportamiento real de la alimentación (McFerran & 
Mukhopadhyay, 2013) de las personas. Una pregunta planteada fue saber si ocurría el 
efecto contagio frente a la presentación de platos. Al respecto, decir, que el efecto ha 
ocurrido sólo en parte, entre los platos del grupo de calorías altas para la creencia 
engorda (Mishra et al., 2009), ahora bien, ¿por qué en el tipo calórico bajo no fue 
significativo?, porque quizá sean otras las distancias de presentación de los alimentos de 
bajas calorías, u otras variedades de alimentos.  
Desde un punto de vista teórico, en primer lugar, se indaga en las creencias implícitas 
torno a lo atractivo, sabroso y que engorda en la presentación de un plato de la mano de 
las Teoría Lay para comprender dichas creencias, sumando a ello, se plantea la hipótesis 
de contagio por proximidad para alimentos con alto y bajo contenido calórico como un 
factor añadido a la presentación de los alimentos, siendo significativo para lo que se 
percibe que engorda (las calorías altas). Segundo, la escala creada ad hoc resultó un 
recurso útil para recoger los datos correspondientes a las creencias implícitas sobre lo 
atractivo, sabroso y que engorda; con un índice de fiabilidad interna de 0.78 de tal 
manera que podría ser un recurso a mejorar y utilizar para futuras investigaciones. 
Desde el punto de vista práctico, en primer lugar, en Instituciones educativas y como 
políticas públicas, llevar a cabo programas reeducativos en apoyo a fortalecer el 
consumo saludable que de base sustente creencias implícitas hacia lo atractivo y sabroso 
de alimentos de bajo contenido calórico, dirigir los programas hacia un modelo que 
haga especial énfasis en el placer de comer, el compartir y también la salud (Werle et 
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al., 2013). Fomentar a través de la enseñanza a estudiantes de gastronomía, la creación 
de platos atractivos, sabrosos y nutritivos que posibiliten creencias implícitas de que lo 
saludable está relacionado a eso y sobre todo a un equilibrio en la ingesta calórica. En 
segundo lugar, establecer también como política pública que los establecimientos de 
comida alienten desde el marketing (como fuente externa de la intuición, de acuerdo a 
las Teorías Lay), la idea de menús saludables, atractivos y sabrosos, y que se vea 
reflejado en un consumo saludable. De esta manera, implícitamente se vende la idea de 
que lo saludable está relacionado a un sabor agradable. Recordemos que las Teorías Lay 
pueden ser generadas a través de la experiencia personal y la auto-observación (Ross & 
Nisbett, 2011) o externamente, a partir de fuentes ambientales (Morris et al., 2001). 
Seguir además, las recomendaciones que otros teóricos ya han hecho en su día para 
comprender cómo comercializar productos de forma que los consumidores puedan 
elegir mejor los alimentos (Andrews, Netemeyer & Burton, 1998; Kozup et al., 2003; 
Seiders & Petty, 2004; Wansink & Huckabee, 2005) y sobre cómo ayudar a los 
consumidores a hacer cambios en su entorno para ayudar a controlar su consumo de 
alimentos (Wansink, 2004). Estas corrientes de investigación ofrecen orientación a la 
industria alimentaria, que ha sido acusada de contribuir a la epidemia de obesidad, y a 
los consumidores que desean tomar decisiones más saludables re-pensando la creencia 
de base que la sustenta. En concreto, los hallazgos de este estudio deben tenerse en 
cuenta al desarrollar programas, estrategias, intervenciones o políticas destinadas a 
mejorar el conocimiento nutricional entre la población y también a proporcionar 
opciones de alimentos más saludables en el entorno de la restauración y principalmente 
la comida rápida. 
Líneas de desarrollo a futuro. Podría ser interesante llevar a cabo un estudio 
prospectivo para analizar a lo largo del tiempo y en diferentes países con altos índices 
de obesidad, cómo las creencias implícitas que tenemos sobre lo saludable, atractivo, 
sabroso y que engorda - hacia el tipo calórico - se van sucediendo en el tiempo y tras la 
implementación de programas reeducativos que de base sustenten creencias implícitas 
erróneas. Ver también en diferentes tipos de dietas (p.e veganas, vegetarianas…), qué 
creencias implícitas posee la población, ¿apreciarán como más sabrosos unos alimentos 
que otros?, y qué hay de la proximidad entre los alimentos y la percepción calórica ¿se 
verá modificada la base de la creencia sobre lo que engorda, es atractivo o saludable? 
Además, como se sabe que en el comportamiento intuitivo la base de la creencia viene 
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ligada inherentemente a lo emocional y su valencia –positiva-negativa- ¿qué ocurre en 
dicha relación?, ¿una emoción positiva girará torno a creencias más positivas en el 
consumo calórico? y cómo favorece ésta a los hábitos de vida saludable que se suceden 
en automático. Ya que se sabe que la percepción emocional en la ingesta alimentaria 
varía en distintos contextos (Macht, 2008a), resulta de interés indagar cómo se sucede 
en países donde el incremento del peso corporal va en aumento, y que hace de los 
hábitos de consumo alimentario, un estilo de vida que pone en riesgo la salud del 
individuo. En relación a esto último y como veremos a continuación, resulta de interés 
conocer cómo se sucede la relación entre los hábitos de vida saludable y el apetito 
emocional en países donde el peso corporal va en aumento de una manera alarmante. 
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Apartado 4.2 Hábitos de vida saludable y apetito emocional: un estudio 
intercultural. 
Resistir vuestros apetitos y habréis 
conquistado la naturaleza humana. 
Charles Dickens. 
Introducción. 
La tendencia a comer en respuesta al estado emocional parece tener un impacto 
fuertemente asociado a los hábitos y el comportamiento alimentario (Cebolla, Barrada, 
van Strien, Oliver, & Baños, 2014; Blackman & Kvaska, 2011; Van Strien, Frijters, 
Bergers, & Defares, 1986), de tal manera que el estado emocional es determinante para 
seleccionar la cantidad y calidad de los alimentos de consumo personal, convirtiéndose 
así en un factor de riesgo o protección para el desarrollo de hábitos de consumo ante la 
influencia de las señales ambientales que favorecen la ingesta (Rodin & Slochower, 
1976). Al respecto, se sabe que Europa afrontará una crisis de obesidad de "enormes 
proporciones" hacia 2030, advirtió la Organización Mundial de la Salud (OMS, 2015) 
en un informe donde sitúa a España entre los países en los que se espera un incremento 
significativo de los problemas de sobrepeso. De acuerdo con las proyecciones de la 
oficina para Europa de la OMS, la mayor parte de los países de la región registrarán un 
aumento destacado en la proporción de personas con sobrepeso y con obesidad, tanto en 
hombres como en mujeres; el 58% de las españolas tendrá problemas de sobrepeso en 
2030, frente al 48% de hace dos décadas, y el 21% padecerá obesidad, cinco puntos 
porcentuales más, según la oficina regional de la OMS, con sede en Copenhague, que 
señala que la calidad de las proyecciones varía según los países. (“La OMS alerta de 
una gran crisis de obesidad en España,” 2015). La tasa de obesidad se ha duplicado en 
España en las últimas dos décadas de acuerdo con la Agencia EFE (20 Minutos, 2018), 
el 53% de la población está por encima de su peso, lo que para los endocrinos supone la 
"gran epidemia del siglo XXI" y responsable del 7% del gasto sanitario total. 
De acuerdo con la Fundación Española de la Nutrición (FEN, 2013), los hábitos 
alimentarios son comportamientos conscientes, colectivos y repetitivos, que  conducen a 
las personas a seleccionar, consumir y utilizar determinados alimentos o dietas en 
respuesta a unas  influencias sociales y culturales. En ese sentido, la OMS recomienda 
que se adopte un estilo de vida saludable a lo largo de todo el ciclo vital con el fin de 
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preservar la vida, mantenerse sano y paliar la discapacidad y el dolor en la vejez. Los 
hábitos alimentarios actuales se caracterizan por un consumo excesivo de carnes grasas, 
embutidos y alimentos ricos en azúcares sencillos; y bajo consumo de cereales y 
derivados, verduras hortalizas y legumbres (Nutrición, 2018); ello implica un perfil 
calórico desequilibrado, debido a que la contribución porcentual de las grasas es mayor 
y el de los hidratos de carbono es menor a lo recomendado (SEEDO 2013). 
Con respecto a América latina, en México la epidemia de obesidad que se experimenta 
ha sido ampliamente documentada a través de las últimas encuestas nacionales. En el 
año 2006, se reportó que en adultos de 20 años o mayores la prevalencia de sobrepeso y 
obesidad fue de 69.7%, ubicando a México como uno de los países con mayor 
prevalencia en la región de América y a nivel global. Además, esta prevalencia aumentó 
más de 12% en tan solo seis años, de acuerdo a lo indicado por la Encuesta Nacional de 
Salud  (ENSA-2006)  y la Encuesta Nacional de Salud y Nutrición 2006, (Jennings-
Aburto et al., 2009, ENSANUT-2006), lo cual posicionó a México como uno de los 
países con mayor tendencia de aumento de sobrepeso y obesidad en el mundo con un 
porcentaje anualizado de incremento de alrededor de 2% (Popkin, 2007).  
En México, la tendencia en los últimos 12 años (2000 a 2012), basada en las tres 
últimas encuestas nacionales (ENSA 2000, ENSANUT 2006 y ENSANUT 2012) 
muestra que la prevalencia combinada de sobrepeso y obesidad en adultos aumentó 
15.4%. Ya en el 2010, México ocupó la primera posición del mundo entero en obesidad 
según la Organización para la Cooperación y el Desarrollo Económico (OCDE), el 30% 
de la población adulta tiene este problema y el 69,5% sufre sobrepeso. Una de las 
normas a seguir es reducir la aportación energética de jóvenes que normalmente de 
media consumen 500 calorías al día durante la jornada escolar, a 200 calorías (México 
es el país con más obesos del mundo | México | elmundo.es, 2010). De tal manera que 
en los últimos años se ha visto un enorme incremento de la prevalencia de la obesidad, 
tanto en las sociedades desarrolladas como en los países menos favorecidos (Popkin & 
Doak, 1998).  Ante tal panorama, resulta de interés indagar cómo se relaciona el apetito 
emocional y los hábitos de vida saludable en culturas donde el incremento del peso se 
ha vuelto de preocupación mundial. A continuación, desde un punto de vista teórico, se 
hablará sobre el apetito emocional en la conformación de los hábitos de vida saludable y 
el peso corporal, para dar paso a la parte práctica del estudio realizado en población 
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mexicana y española donde se indaga en la relación entre el apetito emocional37y los 
hábitos de vida saludable.  
El apetito emocional en la conformación de los hábitos de vida saludable y el 
peso corporal.   
El ‘apetito’ en la conformación de los hábitos de vida saludable tanto en niños 
como en adultos, engloba la elección de determinados alimentos y bebidas, el deseo de 
comer, las preferencias personales, los antojos y la ingesta calórica total, al cual regulan 
dos sensaciones opuestas: el hambre, que representa el impulso de comer producido por 
la necesidad homeostática de energía o por las influencias no homeostáticas del entorno; 
ambos constituyen la base de la conducta alimentaria (Blundell et al., 2010). En ese 
sentido, el apetito emocional, innegablemente está relacionado con la cantidad y 
elección de los alimentos, la cual promueve el consumo incluso por razones ajenas a 
tener hambre (Blackman & Kvaska 2011). Así, comer bajo la influencia de emociones y 
situaciones positivas o negativas (Nolan, Halperin, & Geliebter, 2010), se puede 
convertir en un factor de riesgo o protección para la salud del individuo, de ahí la 
importancia de la regulación emocional de la ingesta.  
El apetito o ingesta emocional generalmente ha sido vista como una respuesta a las 
emociones negativas (Marjaana, 2001), la amenaza al ego (Wallis & Hetherington, 
2004), o la angustia (Van Strien, Herman, Engels, Larsen, & Leeuwe, 2007). Incluso a 
comer en respuesta de otros como lo explica la teoría de la regulación emocional 
empática (REE), que actúa como un sistema de regulación interpersonal en el cual una 
respuesta es empática al estado emocional de otra persona, cuyo objetivo es regular 
tanto la emoción propia como la de las personas con las cuales se interactúa (Hamburg, 
Finkenauer, & Schuengel, 2014). La REE a través del ofrecimiento de alimentos puede 
desempeñar un papel fundamental en el desarrollo de hábitos alimentarios 
disfuncionales y problemas potenciales de peso (Hamburg et al., 2014). Por ejemplo, el 
consumo excesivo, no regulado de alimentos con alto contenido calórico; y ése 
consumo en respuesta al afecto negativo (Thayer, 2001), sin especificidad para estados 
de ánimo o emociones particulares relacionados con el sobrepeso y diversos trastornos 
alimentarios (Arnow, Kenardy, & Agras, 1995) como atracones, la bulimia nerviosa y la 
                                                        
37
 Comer bajo la influencia de emociones y situaciones positivas y negativas (Nolan, Halperin, & Geliebter, 2010). 
También conocido como ‘ingesta emocional’. 
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obesidad (Marjaana, 2001), que afecta a su vez el afrontamiento emocional ante la 
ingesta (Raspopow, Matheson, Abizaid, & Anisman, 2013). Fishbein (2008) por su 
parte, también argumentó que las características individuales, como el estado de ánimo 
o la emoción, se reflejan en la estructura de creencias subyacente de la Teoría del 
Comportamiento Planificado (Ajzen, 1991), él sugiere que cuando uno está de buen 
humor o experimenta una emoción positiva, es más probable que crea que sucederán 
cosas buenas como resultado del comportamiento (Fishbein, 2008). Por el contrario, 
cuando alguien está enojado o molesto, esa persona puede tener evaluaciones menos 
favorables de un comportamiento y los resultados esperados del comportamiento. Por lo 
tanto, en la Teoría del Comportamiento Planificado las emociones pueden influir 
directamente en los comportamientos al desencadenar una evaluación positiva o 
negativa del comportamiento. 
Al respecto, la Teoría Psicosomática de la Obesidad (Van Strien & Ouwens, 2003) 
sugiere que la mala conciencia interoceptiva (por ejemplo, la falta de reconocimiento 
cuando uno tiene hambre o saciedad) puede llevar a la persona a comer en estado de 
excitación (Bruch, 1973). De acuerdo con esta teoría, los alimentos se usan como una 
defensa emocional frente al afecto negativo, que causa un consumo excesivo que, a su 
vez, conduce a la obesidad (Kaplan & Kaplan, 1957). Además, se postula que los 
individuos obesos comen excesivamente en respuesta a estados emocionales negativos, 
mientras que las personas de peso normal no comen en situaciones de angustia y en su 
lugar emplean otros mecanismos de supervivencia (Faith, Allison & Geliebter, 1997). 
Por eso, muchos estudios de alimentación emocional se enfocan en personas obesas 
(Nguyen-Rodriguez, Chou, Unger, & Spruijt-Metz, 2008).  
En línea con la teorías aquí señaladas, la Teoría de la Restricción (Herman & Polivy, 
2008), propone que las señales externas de alimentos y las emociones negativas pueden 
interrumpir los intentos de restringir la ingesta de alimentos y el control del peso 
corporal. Las Tendencias de Acción Específicas por su parte, describen las emociones 
negativas como el resultado de un proceso psicológico que estrecha el repertorio 
momentáneo del pensar-actuar de una persona al recordar la necesidad de actuar de una 
manera particular por ejemplo, escapar, atacar, expulsar. The Broaden-and-Build 
Theory en las emociones positivas exploran, saborean e integran experiencias; 
ampliando los modos habituales de pensar o actuar (Fredrickson, 1998). 
Fenomenológicamente, las emociones positivas pueden ayudar a las personas a ubicar 
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los eventos en sus vidas en un contexto más amplio, disminuyendo la resonancia de 
cualquier evento negativo en particular (Fox, 1989; McCraty, Atkinson, Tiller, Rein, & 
Watkins, 1995; Porges, 1995). Además, frente a la adversidad, mejoran el bienestar 
emocional de las personas (Bonanno & Keltner, 1997; Keltner & Bonanno, 1997; Stein, 
Folkman, Trabasso, & Richards, 1997), aumentan la probabilidad de que las personas se 
sientan bien en el futuro (Fredrickson & Joiner, 2002),  logrando así un crecimiento 
psicológico y un bienestar mejorado a lo largo del tiempo (Fredrickson, 1998). Además, 
fomentan la salud física (Ostir et al., 2002; Ryff & Singer, 1998; Salovey, Rothman, 
Detweiler, & Steward, 2000) y la ingesta de alimentos saludables (Lyman, 1982). 
Con respecto a instrumentos de medición, cuestionarios reconocidos en el ámbito del 
‘comer como resultado de nuestras emociones’ (Van Strien, T., et al., 1986; Arnow et 
al, 1995), se han centrado mayoritariamente en las emociones negativas y no separan 
emociones de situaciones positivas y negativas (Geliebter & Aversa, 2003). Sin 
embargo, hay pruebas de que la alimentación se ve afectada de manera diferente por 
emociones de diferente valencia (Nolan et al., 2010). No obstante, hay quien dice que el 
nivel de excitación en el comer emocional es más importante que la valencia (Cools, 
Schotte, & McNally, 1992), aunque se sabe relativamente poco acerca de los efectos de 
las emociones positivas durante la ingesta (Macht, 2008b). Se sabe además, que los que 
siguen una dieta consumen más alimento en presencia de factores estresantes 
(emociones negativas), no obstante, también pueden consumir más alimentos en 
presencia de emociones positivas, aunque en menor medida (Cools et al., 1992).  
En ese sentido, se conoce que las emociones positivas pueden contribuir al consumo de 
alimentos en quienes mantienen una ingesta normal de la misma manera que en 
presencia de emociones negativas (Macht, Haupt, & Salewsky, 2004). La alegría por 
ejemplo, puede aumentar el consumo hacia los alimentos que producen placer (Macht, 
1999; Macht, Roth, & Ellgring, 2002), y el placer se asocia a creencias que favorecen el 
consumo de alimentos con alto contenido energético considerados sabrosos y atractivos 
(Anderson et al., 2001; Barr et al., 1999; de Castro, 1987; Dubé et al., 2005; Leigh, 
2006; Lieberman et al., 1986) así como se vio en el apartado experimental 4.1 del 
presente capítulo. En ese sentido, en el estudio de Buckland et al., (2015), se demuestra 
que la dieta y la discriminación entre la búsqueda de una comida agradable que no 
conduce a un consumo excesivo, es importante en la percepción de los alimentos y el 
control de peso, mientras que, para los que no hacen dieta estos atributos son menos 
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importantes. Estas diferencias entre los grupos pueden deberse a una mayor experiencia 
y conocimiento de los alimentos para el control de peso en quienes hacen dieta. 
Se ha visto además, que ante la presencia de emociones negativas existe la tendencia a 
comer comida chatarra (Lyman, 1982). Al respecto, la epidemia de la obesidad se ve 
alimentada por la fácil disponibilidad de alimentos de sabor agradable, altos en calorías 
en medio de un nivel cada vez más intenso y de tensión diaria (Coccurello, D’Amato, & 
Moles, 2009; Hill & Peters, 1998; Torres & Nowson, 2007), casi todos los estudios 
anteriores se han centrado en la alimentación emocional en personas con sobrepeso con 
el fin de evaluar el papel de ambas emociones en un rango de IMC desde un peso 
insuficiente a exceso de peso. Geliebter & Aversa, (2003) por su parte, desarrollaron un 
cuestionario sobre apetito emocional (EMAQ) en el cual descubrieron que relacionando 
ésta variable con los hábitos alimenticios, los participantes con sobrepeso reportaron 
comer más en respuesta a las emociones negativas, mientras que los participantes de 
bajo peso comían menos. En sus resultados, los participantes con bajo peso reportaron 
comer más en respuesta a las emociones positivas (Nolan et al., 2010).  
Por su parte, Schachter, Goldman, & Gordon (1968), identificaron que los comedores 
emocionales incrementan el consumo de los alimentos en respuesta a emociones 
desagradables; en cambio, los comedores no emocionales no modifican sus niveles de 
consumo, incluso lo restringen. Otro problema se relaciona con por qué las personas 
comen en exceso en respuesta a las emociones. En poblaciones (sub) clínicas, como los 
comedores compulsivos, las teorías de la regulación del afecto se han propuesto para 
explicar la ingesta excesiva de alimentos en respuesta a las emociones, estas teorías 
afirman que las personas comen en exceso para reducir el efecto que están 
experimentando, especialmente cuando son negativas (Ganley, 1989; Heatherton, 
Herman, & Polivy, 1991) y es bastante imaginable que procesos similares puedan estar 
funcionando en consumidores emocionales.  
A pesar del énfasis que se ha hecho en estudios previos sobre la influencia de las 
emociones desagradables en los comedores emocionales, estudios recientes han 
generado controversia debido a que se ha identificado que los comedores emocionales 
también incrementan su consumo durante las emociones agradables para mejorar del 
estado de ánimo (Bongers et al., 2013a). Por ejemplo, al inducir experimentalmente 
estados emocionales, tanto en la condición de emociones agradables como emociones 
desagradables, se ha visto que los participantes consumen más calorías que los 
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participantes del grupo control. Es por esto que Evers, Adriaanse, de Ridder, & de Witt 
Huberts, (2013) sugieren dedicar mayor atención al estudio de las emociones agradables 
durante la alimentación debido a que se ha dado mayor énfasis a las emociones 
desagradables como indicadores de sobreingesta alimentaria.  
Adicionalmente, (Macht, 2008a), encontró que los participantes de una muestra no 
clínica, reportaron mayores niveles de hambre durante estados emocionales de alegría y 
enojo que durante estados de miedo y tristeza. En estudios sobre trastornos de la 
conducta alimentaria, se ha identificado que las personas con dichos padecimientos 
pueden experimentar emociones desagradables antes y después del consumo de los 
alimentos. Como emociones antecedentes, se han identificado: enojo, sensación de 
vacío, desesperación, preocupación e insatisfacción; como emociones consecuentes se 
han identificado: culpa, vergüenza, arrepentimiento, remordimiento y autodesprecio 
(Whiteside et al., 2007). Sin embargo, actualmente no es clara la influencia de las 
emociones experimentadas durante el consumo, tanto en muestras con trastornos en la 
conducta alimentaria como en muestras no clínicas. A pesar de los intentos previos por 
explicar el efecto de las emociones en la alimentación, actualmente no se conoce del 
todo el proceso mediante el cual las emociones afectan la conducta alimentaria. (Macht, 
2008b), propuso las siguientes hipótesis: a) las emociones desagradables inducen la 
alimentación para regular dichas emociones; b) las emociones intensas suprimen la 
ingesta de alimento; c) las emociones agradables y desagradables dificultan el control 
cognoscitivo de la conducta alimentaria; d) el control de la elección de los alimentos 
depende de las emociones inducidas por el propio alimento. 
En un intento por identificar los posibles mecanismos que explican el efecto de las 
emociones sobre la conducta alimentaria, la presente investigación respalda la hipótesis 
propuesta por Macht (2008a), que establece que el control de la elección de los 
alimentos depende de las emociones inducidas por el propio alimento, y sean positivas o 
negativas, regulan el bienestar psicológico del individuo. El mismo Macht (2008a) 
indicó, que la asociación entre las emociones y la alimentación es más fuerte si algunas 
emociones en particular ocurren con mayor frecuencia en contextos alimentarios que 
otras emociones, lo cual genera cambios cognitivos y conductuales compatibles con la 
alimentación debido a que las personas pueden no darse cuenta de los cambios en su 
conducta alimentaria como consecuencia de los cambios en sus estados emocionales 
(Macht et al., 2004), de tal manera que se sugiere a los especialistas en nutrición 
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enseñar a los pacientes a identificar y regular sus emociones puesto que podrían estar 
confundiendo las señales fisiológicas de hambre/saciedad con dichos estados 
emocionales que afectan un estilo de vida saludable.  
Hábitos de vida saludable. Mantener hábitos de vida saludable tiene efectos 
directos sobre la salud (Bacon, Stern, Van, & Keim, 2005; Sofi, Cesari, Abbate, 
Gensini, & Casini, 2008), sin embargo, se ha visto incluso, que las personas cambian 
sus hábitos de alimentación como respuesta a las emociones negativas (Greeno & Wing, 
1994), incrementando el consumo de las altas calorías para compensar su estado de 
ánimo y preocupación por su bienestar psicológico. Al respecto, la modificación 
frecuente en los hábitos alimentarios suele ocurrir cuando se intenta compensar excesos 
tras una ingesta emocional  (Macht et al., 2004), sensorial  (Cabanac, 1979; Cabanac, 
1971),  o cuando se comienza una dieta de pérdida de peso. Sin embargo, debido a que 
los individuos emplean con frecuencia sus propios conocimientos o el consejo de los 
amigos para realizar estos cambios, no siempre se eligen los más adecuados (Rodríguez-
Rodríguez, Aparicio, López-Sobaler, & Ortega, 2009).  
Mantener un estilo de vida saludable implica entonces tomar en cuenta varios factores, 
como el contenido calórico de la dieta, la alimentación saludable, el ejercicio físico, el 
consumo alcohólico y el bienestar psicológico (Pardo et al., 2004). Estudios previos 
sobre el contenido calórico de la dieta han demostrado que existe un conocimiento 
pobre y con estimaciones sesgadas sobre la cantidad de calorías de consumo entre 
alimentos saludables y no saludables (Booth, 1987; Oakes, 2005b; Rozin, Ashmore, & 
Markwith, 1996). En el estudio de Oakes & Slotterback (2001) por ejemplo, la 
discrepancia de calorías absoluta media de todos los alimentos fue del 47%, los 
participantes tendían a subestimar la cantidad de calorías de alimentos saludables (16%) 
y sobreestimar la cantidad de calorías de alimentos poco saludables (17%). Este sesgo 
puede reflejar cómo los alimentos son considerados, ya sea como "buenos" (sanos y que 
conducen a la pérdida de peso) o "malos" (poco saludable y que conduce al aumento de 
peso).  
Por otra parte, la medida que comúnmente se utiliza para conocer las condiciones de 
sobrepeso y obesidad es por medio del índice de masa corporal (IMC)38, que relaciona 
el peso con la estatura. Esta relación aparece por primera vez en la obra Sur l'homme et 
                                                        
38 El IMC de una persona se calcula al dividir el peso en kilogramos entre la estatura en metros elevada al cuadrado. 
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le développement de sesfacultés.Essaid'une physique sociale,39 de Alphonse Quetelet 
(1835), en la que resume sus investigaciones en estadística aplicada a variables 
antropométricas y del comportamiento social (Puche, 2005). Sin embargo, fueron Keys, 
Fidanza, Karvonen, Kimura, & Taylor (1972) quienes acuñaron el término body mass 
index (índice de masa corporal), para referirse a un índice de masa corporal relativo. De 
esa manera, para mantener un adecuado IMC habrá que mantener un estilo de vida 
saludable, estudios al respecto muestran que las ingestas dietéticas de baja densidad 
energética se asocian con una mejor calidad de ingestas dietéticas y un IMC más bajo 
(Raynor, Looney, Steeves, Spence, & Gorin, 2012; Rolls, Drewnowski & Ledikwe., 
2005).  
Estilo de vida saludable. Son tres los factores principales que modulan el peso 
corporal: los factores metabólicos, la dieta y la actividad física. A pesar de los recientes 
avances en estas áreas, la prevalencia de la obesidad en las sociedades occidentalizadas 
ha aumentado. En pocas palabras, nuestros genes nos permiten llegar a ser obesos; el 
medio ambiente determina si somos obesos (Weinsier et al., 1998). Para conseguir la 
pérdida de peso y el mantenimiento del peso perdido es fundamental la combinación de 
una actividad física regular y una alimentación adecuada (Amorim, Linne y Lourenco, 
2007; Kruger, Blanck, & Gillespie, 2008). La evidencia disponible sugiere que la 
reducción del gasto energético relacionado con la actividad es un factor potencialmente 
importante para la predisposición a la obesidad. Tendencias divergentes de la 
disminución de la ingesta de energía y el aumento de peso corporal sugieren que la 
actividad física reducida puede ser el factor más importante para explicar la creciente 
prevalencia de la obesidad (Weinsier et al., 1998). Además, se reconocen las 
dificultades para sostener las dietas de bajo valor energético, en presencia de las 
comidas rápidas y las fiestas sociales, la tendencia actual hacia el aumento de peso 
corporal no depende únicamente de las recomendaciones en la reducción del consumo 
de energía calórica. Con toda probabilidad, los niveles de actividad tendrán que 
aumentar en respuesta a un entorno diseñado para exigir mayor actividad física. En ese 
sentido y con respecto a diferencias de género, se ha visto que es más frecuente en los 
hombres realizar actividad física cuando intentan compensar los excesos producidos con 
la dieta (Rodríguez-Rodríguez et al., 2009). 
                                                        
39 Sobre el hombre y el desarrollo de sus facultades, prueba de la física social (traducción de (Cruz et al., 2013). 
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Los esfuerzos de investigación y de intervención deben centrarse en la inactividad física 
como factor principal que contribuye al aumento de la prevalencia de la obesidad en la 
sociedad moderna, donde los esfuerzos para hacer ejercicio durante el tiempo libre 
parecen ser compensados por las actividades familiares y laborales que requieren menos 
esfuerzo y menos movimiento físico (Weinsier et al., 1998). Algunas de las razones por 
las que no se hace es porque resulta cansado y aburrido (Timperio, Cameron-Smith, 
Burns, & Crawford, 2000). En ese sentido, se ha establecido un número de factores de 
riesgo, incluyendo dietas con una alta densidad de energía, el alto consumo de bebidas 
endulzadas con azúcar, grandes tamaños de las porciones, los patrones alimenticios, 
altos niveles de comportamiento sedentario y los bajos niveles de actividad física 
(Rennie et al., 2005). La reducción de la ingesta de grasas y de calorías, así como el uso 
frecuente de los productos alimenticios bajos en calorías se han asociado con un 
aumento paradójico de la prevalencia de la obesidad. 
 Estas tendencias divergentes sugieren que ha habido una dramática disminución en el 
gasto energético relacionado con la actividad física total (Heini & Weinsier, 1997). En 
el estudio realizado por Rennie et al., (2005) se encontró que los participantes de 
encuestas dietéticas en los 90’s, eran más pesados y tenían un mayor índice de masa 
corporal (IMC) que los de las encuestas anteriores. Esto sugiere una tendencia hacia una 
mayor falta de información sobre la ingesta de energía en los jóvenes (Rennie et al., 
2005). Sin embargo, aunque la magnitud de la falta de información pueda ser en la 
ingesta de energía, no es posible identificar qué alimentos están siendo mal 
informados. Este sesgo sistemático es problemático cuando se intenta analizar los 
factores dietéticos asociados con el riesgo de obesidad y debe ser tomado en cuenta al 
interpretar los datos de los estudios de la dieta (Bandini, Schoeller, Cyr, & Dietz, 1990; 
Perks et al., 2000).  
Estas características de la conducta alimentaria, sin control y alimentación emocional, 
están relacionados con patrones alimentarios no saludables y resultados negativos 
relacionados con la salud, reflejados muchas de las veces en el incremento del IMC (De 
Lauzon et al., 2004; Konttinen, Männistö, Sarlio-Lähteenkorva, Silventoinen, & 
Haukkala, 2010; Nevanperä et al., 2012). En ese sentido, utilizando el cuestionario de 
Apetito Emocional (EMAQ, por sus siglas en inglés) se encontró que a medida que 
aumentaba el IMC, también lo hacía la alimentación emocional y situacional negativa, 
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mientras que a medida que el IMC disminuía, aumentaba el consumo emocional y 
situacional positivo (Nolan et al., 2010). Recordemos que el índice de masa corporal 
(IMC) es una medida razonablemente buena de adiposidad general (Hu, 2008), y el 
IMC elevado es un factor de riesgo establecido para varias causas de muerte, incluida la 
cardiopatía isquémica (Manson et al., 1990) accidentes cerebrovasculares (Song, Sung, 
Davey, & Ebrahim, 2004) y cánceres de intestino grueso, riñón y endometrio y mama 
posmenopáusica (Calle, Rodriguez, Walker-Thurmond, & Thun, 2003; Reeves et al., 
2007). En muchas poblaciones, el IMC promedio ha aumentado en un pequeño 
porcentaje por década (World Health Organization, 2005) alimentando la preocupación 
por los efectos del aumento de la adiposidad en la salud (Prospective Studies 
Collaboration, 2009). 
En la actualidad millones de personas en todo el mundo hacen ejercicio con el objeto de 
prevenir o combatir múltiples enfermedades, o mejorar su estado físico general. De tal 
manera que la epidemia de obesidad también ha llamado la atención de los 
investigadores que han tratado de comprender los factores que motivan a las personas a 
participar en actividades físicas (Kwan & Bryan, 2010; Rhodes, Blanchard, & 
Blacklock, 2008; Shaikh, Yaroch, Nebeling, Yeh, & Resnicow, 2008; Sylvia-Bobiak & 
Caldwell, 2006). Varios estudios indican que existen factores sociopsicológicos que 
predicen consistentemente la probabilidad de hacer ejercicio, como las actitudes hacia el 
comportamiento, la influencia normativa, la autoeficacia percibida y el apoyo 
social. Investigaciones al respecto han notado que el afecto o la emoción pueden influir 
en las decisiones de las personas de hacer ejercicio (Allen & Yang, 2013; Kwan & 
Bryan, 2010).  
En particular, cuando la gente piensa que el ejercicio los hará sentir bien, es más 
probable que lo hagan (Kwan & Bryan, 2010) y cuando las personas se sienten felices, 
también es más probable que se ejerciten (Bryan, Hutchison, Seals, & Allen, 2007; 
Kiviniemi, Voss-Humke, & Seifert, 2007; Allen & Yang, 2013). Se ha descrito además, 
que la percepción del propio estado de salud es importante para motivar la conducta, 
incluso cuando la percepción no refleja las condiciones reales (Garaulet et al., 2000). En 
ese sentido, el ejercicio se ha asociado a un incremento de la sensación de bienestar 
(Plasencia & Bolibar, 1989). Al respecto, la Teoría del Comportamiento Planificado 
(Ajzen, 1991) ha guiado una serie de estudios que examinan por qué las personas se 
involucran en comportamientos de salud (Godin et al., 2001; Godin, Valois, Lepage, & 
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Desharnais, 1992; Paisley & Sparks, 1998; Rise, Åstrøm, & Sutton, 1998; Schifter & 
Ajzen, 1985), incluido el ejercicio (Allen & Yang, 2013; Courneya, Plotnikoff, Hotz, & 
Birkett, 2000; Gatch & Kendzierski, 1990; Kwan & Bryan, 2010; Rhodes et al., 
2008). La Teoría del Comportamiento Planificado sugiere que la intención de realizar 
un comportamiento se guía por tres consideraciones: actitudes, normas subjetivas y 
control percibido del comportamiento. Las actitudes se refieren a la evaluación de la 
conducta como favorable o desfavorable, las normas subjetivas se centran en la presión 
social percibida que uno siente para realizar la conducta, y el control conductual 
percibido se refiere a la capacidad percibida de uno para realizar la conducta (Ajzen, 
1991). 
En ese sentido, tanto la alimentación sana de manera habitual así como el ejercicio 
físico realizado con regularidad, contribuyen a mejorar la calidad de vida (SEEDO, 
2013) y el bienestar psicológico (Clum, Rice, Broussard, Johnson, & Webber, 2014) 
como por ejemplo, la disminución en niveles de ansiedad, depresión y regulación de los 
estados emocionales. Los resultados de algunos estudios sugieren que la actividad física 
desempeña un papel importante en el mantenimiento del peso corporal en niños, 
adolescentes (Doyard, 1981) y adultos (Clum et al., 2014; Teixeira et al., 2010). No 
obstante, a pesar del énfasis en la comprensión y modificación de las características 
individuales que influyen en los patrones de actividad física y física (Giles-Corti, 
Macintyre, Clarkson, Pikora, & Donovan, 2003; Yen & Kaplan, 1998; Young & Nestle, 
2002), se ha progresado poco en detener la epidemia de obesidad. La influencia del 
entorno puede facilitar y dificultar la actividad física y la alimentación saludable 
(Jackson & Kochtitzky, 2001; Giles-Corti et al., 2003). Por ejemplo, las áreas con pocas 
instalaciones recreativas, problemas de seguridad, terrenos desiguales y montañosos, o 
iluminación insuficiente pueden obstaculizar la actividad física (Saelens, Sallis, & 
Frank, 2003).  
Por otra parte y con respecto al ejercicio físico en México y España, según datos del 
Consejo Superior de Deportes, los españoles hicieron cada vez más ejercicio físico de 
forma regular: entre 2005 y 2010 el porcentaje de ciudadanos entre 15 y 75 años que lo 
practican ha pasado del 37 al 43% García & Llopis (2011). No obstante, España es uno 
de los países de la UE con los índices más elevados de sedentarismo y obesidad entre su 
población (SEEDO, 2013). Con gran diferencia (18 puntos porcentuales) en la práctica 
deportiva entre hombres (49%) y mujeres (31%). Escaso incremento de la práctica 
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deportiva entre los jóvenes de 15-24 años en la última década (3 puntos porcentuales). 
Con desconocimiento de la cantidad y tipo de actividad física recomendada para 
mejorar y mantener la salud, lo que puede dar lugar a prácticas inadecuadas. Con 
escasos conocimientos y manipulación errónea de las dietas, sin valorar la ingesta de 
alimento óptima según la actividad física y/o entrenamiento que se va a realizar. En la 
práctica deportiva, a cualquier nivel, suma varios factores de riesgo para presentar 
alteración de la percepción de la imagen corporal, y desarrollar trastornos del 
comportamiento alimentario (Palacios, Sainz & Heras, 2004), con desconocimiento de 
la importancia de tener y mantener una buena hidratación durante la práctica de 
actividad física y ejercicio (SEEDO, 2013). Lo que preocupa es el incremento continuo 
y progresivo del sedentarismo, el sobrepeso y la obesidad en la población española de 
forma global y de forma especial entre la población masculina de 18 a 44 años (Banegas 
et al., 2011). Se ha visto por ejemplo, que la depresión está directamente asociada con 
una conducta sedentaria incrementada y una actividad física disminuida (Clum et al., 
2014). En otro sentido, lo que se recomienda de acuerdo a la SEEDO (2013), es que la 
persona activa y que hace deporte debe saber que para aportar una adecuada ingesta 
energética diaria y mantener un óptimo rendimiento, hay que tener en cuenta el gasto 
calórico de forma individual, ya que la cantidad de energía que se debe consumir difiere 
según las características propias del sujeto, la actividad física realizada (tipo de deporte, 
intensidad, duración etc.) y las condiciones ambientales en las que tiene lugar el 
entrenamiento o la actividad. También es importante que la ingesta de agua, así como 
de macro y micronutrientes sea la adecuada en cada situación.  
Al respecto, se sabe que éste hábito es más frecuente entre hombres españoles cuyas 
edades oscilan entre los 16 y 24 años, mientras que en mujeres ocurre entre los 45 y los 
64 años. La prevalencia de sedentarismo en mayores de 15 años se estima en un 39,4%, 
42,4% en las mujeres (“Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad - Portal 
Estadístico del SNS - Encuesta Nacional de Salud de España, 2012). Además, entre la 
población mayor de 16 años ocupada, el 32,7% refiere estar sentado la mayor parte de 
su jornada laboral y el 46,7% principalmente de pie, sin realizar grandes 
desplazamientos ni esfuerzos (SEEDO, 2013). En los varones españoles se destaca la 
importancia dada al consejo proporcionado por el preparador físico, al respecto; un 
63,9% de la población estudiada (hombres y mujeres) aumenta la actividad física 
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cuando intenta perder peso, mientras que un 36,1% no aumenta su actividad habitual 
(Rodríguez-Rodríguez et al., 2009). 
Mientras tanto en México, en 2013, la OMS lo colocó como el país con mayor obesidad 
en el mundo. La mitad de la población no realiza actividad física. A decir, el 56.2% de 
los mexicanos mayores de 18 años no hace ninguna actividad física, 18% nunca ha 
practicado una actividad física en su tiempo libre, el estudio fue realizado por el 
Instituto Nacional de Estadística y Geografía INEGI en conjunto con la Comisión 
Nacional del Deporte (CONADE). De acuerdo con el reporte publicado la última 
semana de enero 2018, hay distintos culpables de la falta de actividad: tiempo (57.9%), 
cansancio después de la jornada laboral (16%) o problemas de salud (13%). Para el 3% 
de los consultados, la falta de dinero (3%) y la pereza (2.9%) son también razones para 
no hacer ejercicio. Siendo más activos los hombres que las mujeres (18 a 24 años). En 
un estudio dedicado a los hispanos (centroamericano, cubano, dominicano, mexicano, 
puertorriqueño y sudamericano), los hombres de 18 a 44 años de edad reportaron más 
actividad física recreativa que los hombres de mayor edad y que las mujeres de todas las 
edades (“Hispanic Community Health Study / Study of Latinos News,” 2013). Aunado 
al comportamiento alimentario, la ingesta emocional afecta a los estilos de vida 
saludable. Finalmente, con lo anterior expuesto, resulta de interés indagar cómo se 
relaciona el apetito emocional con los hábitos de vida saludable de dos países que 
comparten idioma y el incremento continuado del peso corporal, una situación de 
preocupación mundial en la actualidad.  
Objetivos e hipótesis. El estudio que se presenta a continuación tiene como 
objetivo general conocer cómo se relaciona el apetito emocional con los hábitos de vida 
saludable en población mexicana y española, una muestra conformada por adultos 
jóvenes. Como objetivos específicos se plantean los siguientes: 
- Objetivo uno. Conocer cómo se relaciona el apetito emocional y los hábitos de 
vida saludable. De tal manera que se espera que a mayor apetito emocional (Nolan et 
al., 2010; Sultson, Kukk, & Akkermann, 2017; Wardle et al., 1992), existirán peores 
hábitos de vida saludable (Lowe & Maycock, 1988; Weinsier et al., 1998). 
- Objetivo dos. Conocer cómo influye el índice de masa corporal (IMC) en el 
apetito emocional y los hábitos de vida saludable. De tal manera que se espera que las 
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personas con sobrepeso muestren mayor apetito emocional (Arnow et al., 1995) y 
peores hábitos de vida saludable (Fishbein, 2008) que los de menor peso. 
- Objetivo tres. Analizar las diferencia entre el apetito emocional y los hábitos de 
vida saludable en función del género. De tal manera que los hombres comerán 
emocionalmente más de lo usual que las mujeres (Geliebter & Aversa, 2003; Macht et 
al., 2002) y serán éstas últimas las que muestren una mayor preocupación por mantener 
un estilo de vida saludable (Nolan et al., 2010; Rodriguez, Bruce, Pagano, Spencer, & 
Keller, 2004). 
- Objetivo cuatro. Analizar las diferencias entre el apetito emocional y los 
hábitos de vida saludable en función del país (México y España). De tal manera que en 
México habrá una peor regulación del apetito emocional (Peña, Martínez, & María, 
2015; Nolan et al., 2010; Sultson et al., 2017), porque le afectan más; así como peores 
hábitos de vida saludable que en España (OMS, 2015; EDADES, 2015; Alvarado & 
Luyando, 2013. 
Como hipótesis general tenemos que, el apetito emocional y los hábitos de vida se 
encuentran relacionados, de tal manera que se espera que se coma y aumente o no de 
peso de acuerdo a como se sienten las personas. El comportamiento intuitivo de ingesta 
está inherentemente asociado a emociones de distinta valencia afectiva (Diener et al, 
1991), la cual participa en la formación de hábitos de vida saludable (Nolan et al., 
2010).  
Metodología. 
Muestra. Se llevó a cabo un muestreo de conveniencia, auto administrado, con 
investigador presente. Se recogieron datos sociodemográficos como género y en el caso 
de las mujeres, conocer si estaban embarazadas o no, edad cumplida, país de origen, 
nivel de estudios, ocupación, si cursa o cursó alguna enseñanza en gastronomía; altura y 
peso para determinar el índice de masa corporal (SEEDO - Cálculo IMC, 2013), si 
estaban en un programa de dieta o adelgazamiento y finalmente, el tiempo transcurrido 
del último alimento ingerido al iniciar la encuesta. 
Un total de 538 participantes respondieron el cuestionario auto-administrado (51% 
mexicanos y 49% españoles). Los sexos se distribuyeron de manera relativamente 
proporcional (48% Hombres y 52% Mujeres), con una edad mínima de 16 y máxima de 
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68 años. La media de edad se sitúa en 25 años (DS: 8,83). Respecto al nivel educativo, 
el 53% tiene estudios secundarios, seguido de un 23% con estudios superiores de grado 
y/o licenciatura. En cuanto a la situación laboral, el 71% son estudiantes, seguido de un 
25% de trabajadores en activo. El 50% no tiene experiencia laboral culinaria frente a un 
50% que sí la tiene. La altura mínima registrada fue de 1,48m., y máxima de 2,00m., 
con una media de 1,69m. El peso mínimo registrado fue de 35Kgr., y máximo de 
140Kgr., con una media de 69,29Kgr. En cuanto al índice de masa corporal, el 55% de 
la población registra un peso normal, frente a un 33% de la población que tiene 
sobrepeso. El 68% de la población no tiene indicada una dieta, mientras que un 32% de 
la población inició una dieta hace seis meses. De los cuales, el 90% de la población no 
sigue un programa de adelgazamiento, frente a un 10% que si lo lleva a cabo. Se 
controló la distribución de la muestra por IMC, sexo y país (México – España).  
Diseño y variables. De forma genérica y con la finalidad de contrastar nuestras 
hipótesis se trata de un diseño correlacional con dos variables predictoras ‘apetito 
emocional’ y ‘hábitos de vida saludable’ y una variable criterio ‘IMC’ (índice de masa 
corporal). 
Procedimiento. En España, se invitó a los estudiantes, docentes y personal 
administrativo que realizaban diferentes cursos en dos centros educativos de Madrid y 
el País Vasco. En México a través de colegas de profesión, se invitó a estudiantes y 
personal docente de bachillerato y universidades de diferentes cursos en dos estados de 
la república mexicana, Guanajuato y Michoacán. En la investigación se tuvo en cuenta 
los principios del Código Deontológico del Psicólogo (COP, 1987), así como los 
principios éticos del código de conducta de la American Psychological Association 
(APA, 2002, 2010) para la investigación con humanos. Concretamente, cabe destacar 
tres aspectos que fueron especialmente tenidos en cuenta durante la investigación: 
- Se respetó la dignidad de los/as participantes y menores participantes en el 
estudio en todo momento. Se evitó la producción del más mínimo daño y se respetaron 
sus derechos. 
- Se contó con el consentimiento informado de los padres o tutores en el caso de 
los menores. Así, sólo se contó con la participación de los participantes cuyos padres 
han dado su consentimiento para realizar la recogida de los datos, habiendo sido 
informados acerca de los objetivos planteados en la investigación, los instrumentos que 
El placer de comer: una mirada biopsicosocial 
María Elena Pérez Ochoa 
166  
se aplicarían, la duración aproximada del procedimiento y los beneficios que, 
previsiblemente, se derivarían del estudio. Asimismo, se les facilitó los datos de la 
persona investigadora con la que podían contactar en caso de que tengan cualquier tipo 
de duda respecto a la investigación.  
-  Se mantuvo el anonimato de los/as participantes y menores participantes, 
mediante la utilización de un código alfanumérico que asegura que la investigadora no 
conoce la identidad de los/las participantes.  
Además, quiero manifestar mi rechazo rotundo al consumo de alcohol en menores de 
edad y el consumo desmedido en personas adultas. En el presente estudio la intención 
de preguntar al participante sobre sus hábitos de consumo no es otra que la de informar 
al investigador sobre su frecuencia de consumo, no el de fomentar la práctica. 
En otro sentido, la consigna consistió en solicitar que respondiesen a través de una web 
diseñada ad-hoc40, un par de cuestionarios estandarizados que indagan sobre sus hábitos 
de vida saludable y apetito emocional, así mismo, se les pidió que respondiesen a una 
serie de datos sociodemográficos. El tiempo contemplado de duración fue de 15 
minutos. La recogida de datos se llevó a cabo entre los meses de mayo a septiembre 
2015.  
Instrumentos de evaluación. La tendencia a comer se recogió en función del 
cuestionario de apetito emocional (EMAQ) de Nolan et al., 2010, escala tipo Likert 
integrada por 22 ítems; cuestionario que sólo se ha aplicado en Estados Unidos, y por 
primera vez, con el presente estudio se aplicó en castellano. Se cruzó este dato con el 
cuestionario de hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad de Pardo et 
al., 2004; integrada por 22 ítems. Cuestionario que integra cinco dimensiones y nos 
permite conocer de los participantes su consumo calórico (CC), alimentación saludable 
(AS), bienestar psicológico (BP), ejercicio físico (EF), y consumo alcohólico (CA).  
Se calcularon para las escalas los índices de fiabilidad interna medidos por el Alpha de 
Cronbach que arrojaron puntuaciones satisfactorias: 0.74 para el cuestionario de apetito 
emocional con 22 ítems; 0.77 para el cuestionario de hábitos alimenticios con 22 ítems. 
                                                        
40 Diseño y programación de la web a cargo de la empresa VitSyS, Vitorica & Software & Sistemas en colaboración 
con María Elena Pérez Ochoa del Basque Culinary Center. 
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Cuestionario de apetito emocional (Nolan et al., 2010) 
La prueba consta de catorce emociones, cinco de ellas positivas y nueve negativas a las 
cuales responde el participante cuando se le pregunta ‘Comparado con lo habitual 
cuando estoy (emoción), como’; cada emoción tiene 11 opciones de respuesta que van 
desde 1= mucho menos, 5= lo mismo, hasta 9= mucho más; la 10 y 11 con opción de 
señalar o bien que no aplica (NA) o que desconoce la respuesta (DR).  
Las emociones son: triste, aburrido, confiado, enojado, ansioso, feliz, frustrado, 
cansado, deprimido, asustado, relajado, juguetón, solitario y entusiasmado. 
Con respecto a las situaciones, el cuestionario contiene 8 situaciones distintas de las 
cuales tres son positivas y cinco negativas; al igual que las emociones, cada situación 
cuenta con nueve opciones de respuesta que van desde 1= mucho menos, 5= lo mismo, 
hasta 9= mucho más; con opción de señalar o bien que no aplica (NA) o que desconoce 
la respuesta (DR). 52Se les pregunta de la misma manera que en el caso de las 
emociones: ‘Comparado con lo habitual cuando estoy (situación), como’. Las 
situaciones son las siguientes: cuando estoy bajo presión, después de una acalorada 
discusión, después de una tragedia que haya ocurrido a alguien cercano a usted, al estar 
enamorado, después de terminar una relación, cuando participo de un agradable 
pasatiempo, después de perder dinero o bienes, después de recibir una buena noticia. 
Apetito emocional: ésta variable adopta cuatro dimensiones: emociones positivas, 
emociones negativas, situaciones positivas y situaciones negativas. Con respecto a los 
análisis se aplicó una función lineal ya que una respuesta por parte del participante en el 
punto medio de la escala (lo mismo), era considerada ingesta normal, es decir, lo que 
come normalmente. Dado que el interés se centra en ver cuando dicha ingesta aumenta 
o disminuye bajo la influencia de las emociones, se analizó lo que queda fuera del punto 
medio, es por ello que se llevó a cabo dicha función. La función lineal nos proporciona 
así, tanto la magnitud (en la medida que se aleja de cero, siendo cero el punto medio), 
como la intensidad (si es positivo –come más-; si es negativo, -come menos-), de la 
dirección que toma la ingesta emocional.  
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Cuestionario de hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad 
validado en población española (Pardo et al., 2004), y adaptado en éste estudio para 
población mexicana. 
Hábitos de vida saludables: ésta variable adopta cinco niveles de respuesta: contenido 
calórico (CC), bienestar psicológico (BP), ejercicio físico (EF), alimentación saludable 
(AS) y consumo alcohólico (CA); ver cuestionario en el apartado de anexo 5. 
La prueba consta de veintidós preguntas distribuidas en cinco dimensiones que se 
puntúan con base en una escala Likert de 5 puntos que van desde ‘menos saludable’ a 
‘más saludable’ La conducta más saludable se puntúa con 5. Sin embargo en 6 de las 
preguntas (identificadas con los números 11, 12, 15, 18, 19, y 22) se invierte la 
puntuación, siendo 1 la más saludable y 5 la menos saludable. A continuación se 
describen las dimensiones. 
El Contenido calórico (CC): recoge, básicamente, la preocupación por el contenido 
energético o calórico de la dieta. Probablemente, esta dimensión recoge el tipo de 
conductas propias de una persona con sobrepeso que ha recibido instrucciones sobre 
algún tipo de dieta alimenticia: vigilar las calorías que se consumen, tomar raciones 
pequeñas, esperar unos minutos antes de tomar algo que apetece, etc. 
Comer por bienestar psicológico (BP): incluye afirmaciones que relacionan la comida 
con el alivio de algún tipo de malestar psicológico (desánimo, aburrimiento, ansiedad). 
Ejercicio físico (EF): se refiere a la práctica habitual o sistemática (incluso programada) 
de ejercicio físico. 
Alimentación saludable (AS): agrupa afirmaciones relacionadas con el tipo de alimento 
(y la forma de prepararlos) que toma una persona preocupada por mantener una 
alimentación saludable. Probablemente, esta dimensión recoge el tipo de conductas que 
lleva a cabo una persona sin problemas de sobrepeso pero interesada en cuidar la 
alimentación: tomar verduras y alimentos frescos, no abusar de los fritos y de las grasas, 
etc. 
Consumo de alcohol (CA): refleja la frecuencia con la que se toman bebidas con 
contenido alcohólico. 
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Análisis de datos. Con el fin de someter a prueba las hipótesis planteadas, se 
llevaron a cabo siete análisis, en primer lugar se realizó un análisis de correlaciones 
bivariadas de corte no paramétrico cuyo objetivo fue determinar la presencia de 
asociaciones significativas entre el apetito emocional y los hábitos de vida relacionados 
con el sobrepeso y la obesidad. En segundo lugar, se realizaron dos análisis de la 
varianza para ver cómo influye el índice de masa corporal (IMC) en el apetito 
emocional y los hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad. En tercer 
lugar, se realizaron cuatro pruebas T para muestras independientes, para ver cómo 
influye el género y país en el apetito emocional y los hábitos de vida relacionados con el 
sobrepeso y la obesidad.  
Resultados. 
El objetivo del siguiente análisis consistió en ver cómo se relacionan los ítems 
de la escala de apetito emocional, de tal manera que interesa conocer cómo las 
estimaciones de las personas sobre las diferentes variables se relacionan consigo 
mismas. Para ello, se llevó a cabo un análisis de correlaciones para cada uno de los 
instrumentos.  
Como se puede ver en la Tabla 1, apartado 4.2, con respecto a la variable apetito 
emocional, podemos observar que las dimensiones van en el mismo sentido es decir, a 
medida que las personas comen más cantidad bajo la influencia de las emociones y 
situaciones positivas (apetito emocional), sus hábitos indican que tienden a comer más 
bajo emociones positivas. Mientras que, a medida que las personas comen más cantidad 
de alimentos bajo la influencia de las emociones y situaciones negativas, cuando lo 
hacen, comen más habitualmente bajo emociones negativas.   
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Tabla 1. Medias, desviaciones estándar y correlaciones de Pearson entre las dimensiones de la variable 
apetito emocional: emociones positivas, emociones negativas, situaciones positivas, situaciones negativas 
(N=538). 
  1 2 3 4 5 6 
1 Emociones +       
2 Emociones - -,006      
3 Situaciones + ,513**   ,075     
4 Situaciones -  -,035 ,538** ,073    
5 Emociones y situaciones + ,926**  ,029    ,799** ,008   
6 Emociones y situaciones -  -,020 ,924** ,084   ,820** ,023  
Medias. 5,54 4,90 5,42 3,86 5,49 4,53 
Desviaciones estándar. 1,11 1,12 1,17 1,34 ,99 1,06 
**P ≤ 0,01      
 
El placer de comer: una mirada biopsicosocial 
María Elena Pérez Ochoa 
171  
Con respecto a los hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad, los 
resultados muestran que a medida que las personas se preocupan más habitualmente por 
el contenido calórico de la dieta, el consumo alcohólico y el ejercicio físico, aumenta su 
preocupación por mantener una alimentación saludable.  
Así mismo, a medida que las personas habitualmente incrementan el ejercicio físico, 
aumenta la preocupación por el contenido calórico de la dieta. Además, a medida que 
las personas comen más habitualmente para aliviar algún tipo de malestar psicológico, 
aumentan el ejercicio físico. No obstante, también se puede observar que a medida que 
las personas comen habitualmente menos para aliviar algún tipo de malestar 
psicológico, se preocupan más por mantener una alimentación saludable. 
Concretamente, como se puede apreciar en la Tabla 2, apartado 4.2, mantener una 
alimentación basada en lo saludable, se relaciona con el resto de hábitos de vida 
saludable.  
 
Tabla 2. Medias, desviaciones estándar y correlaciones de Pearson entre las dimensiones de la variable 
hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad: alimentación saludable, contenido calórico, 
ejercicio físico, bienestar psicológico y consumo alcohólico (N=538). 
  1 2 3 4 5 
1 Interés por la alimentación 
saludable. 
    
 
2 Preocupación por el contenido 
calórico. 
,505**    
 
3 Realizar ejercicio físico. ,218** ,358**    
4 Preocupación por el bienestar 
psicológico. 
-,151** -,030 ,149**  
 
5 Consumo alcohólico. ,111** -,039 -,027 -,066  
Medias. 3,50 2,49 2,80 3,17 3,40 
Desviaciones estándar. ,64 ,71 1,21 ,94 ,53 
**P ≤ 0,01    
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A continuación se dará paso a los análisis para conocer la relación entre el apetito 
emocional y los hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad. En primer 
lugar veremos cómo se asocian las dimensiones del apetito emocional y los hábitos de 
vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad, de tal manera que interesa conocer 
cómo las estimaciones de las personas sobre las diferentes variables se relacionan entre 
ellas.  
Los resultados mostrados en la Tabla 3, apartado 4.2, indican que a medida que las 
personas comen más cantidad de alimentos bajo la influencia de las emociones y 
situaciones positivas (apetito emocional), cuando lo hacen, las personas de manera 
habitual se preocupan menos por mantener una alimentación saludable y por vigilar el 
contenido calórico de la dieta. En cambio, a medida que las personas comen menos 
cantidad bajo la influencia de emociones y situaciones negativas (apetito emocional), 
cuando lo hacen, en las personas es habitual comer más con la intención de aliviar algún 
tipo de malestar psicológico como desánimo, aburrimiento y/o ansiedad. 
Concretamente, lo hacen para encontrarse bien, intentan cambiar la situación, 
comiendo. En ese sentido, a medida que las personas comen más cantidad bajo la 
influencia de situaciones negativas (apetito emocional), de manera habitual, realizan en 
mayor medida ejercicio físico. 
Tabla 3. Correlaciones de Pearson entre las dimensiones de las variables apetito emocional y los hábitos 
de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad (N=538). 
 Alimentación 
saludable. 
Contenido 
calórico.  
Ejercicio 
físico. 
Bienestar 
psicológico. 
Contenido 
alcohólico. 
Emociones + -,127** -,182** ,010 ,018 -,034 
Emociones - ,049 -,036 -,029 -,423** ,049 
Situaciones + -,144** -,178** ,029 -,003 -,074 
Situaciones - ,074 ,042 ,096* -,147** -,075 
**P ≤ 0,01. 
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En segundo lugar, con la finalidad de conocer la influencia del índice de masa corporal 
en el apetito emocional y los hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la 
obesidad se llevaron a cabo los siguientes análisis.  
El objetivo del siguiente análisis consistió en ver cómo les influye a tres tipos de 
personas (delgados, peso normal y sobrepeso) el apetito emocional, para ello se llevó a 
cabo un análisis de la varianza. La comparación de medias de acuerdo con la prueba 
post hoc de Tukey; reveló que las diferencias se dieron entre personas delgadas y con 
sobrepeso p<0.05 
 
Como se puede apreciar en la Tabla 6, apartado 4.2, del análisis realizado se deriva que 
el índice de masa corporal (IMC) influye en la dimensión de las emociones negativas 
F(2,535)=4.72, p<0.05. Concretamente, las personas delgadas comen menos que las 
personas de sobrepeso bajo la influencia de las emociones negativas (apetito 
emocional). Así mismo, se vio que el IMC influye en las situaciones positivas 
F(2,535)=4.81, p<0.05. Concretamente, las personas delgadas comen más que las 
personas de sobrepeso bajo la influencia de las situaciones positivas (apetito 
emocional). En ese sentido los resultados mostraron que el IMC influye 
tendencialmente en las emociones positivas F(2,535)=2.54, p=0.08. Concretamente, las 
personas delgadas comen más que las personas con sobrepeso bajo la influencia de las 
emociones positivas (apetito emocional). En conclusión, las personas delgadas son más 
sensibles a las emociones y situaciones positivas y negativas que el resto de gente. 
Mientras que a las personas con sobrepeso les influye menos dichas emociones y 
situaciones. 
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Tabla 6.  Análisis de varianza con ANOVA de un factor para las dimensiones de la variable apetito 
emocional en función del índice de masa corporal (N=538). 
                      IMC Media F. Sig. 
 
 
Emociones positivas. 
Delgado ,80  
2,54 
 
,080 Normal ,54 
Sobrepeso ,43 
 
Emociones negativas. 
Delgado -,38  
4,72 
 
,009 Normal -,14 
Sobrepeso ,08 
 
 
Situaciones positivas. 
Delgado ,78  
4,81 
 
,008 Normal ,43 
Sobrepeso ,26 
 
 
Situaciones negativas. 
Delgado -1,26  
,34 
 
,706 Normal -1,12 
Sobrepeso -1,11 
*P ≤ 0,05     
Nota. El signo indica comer más o comer menos porque le afectan más esas emociones, por ejemplo         
-,38 indica para éste caso, que los delgados comen menos porque les afectan más las emociones y 
situaciones negativas que al resto. 
 
El objetivo del siguiente análisis consistió en ver cómo les influye a tres tipos de 
personas (delgados, peso normal y sobrepeso), los hábitos de vida relacionados con el 
sobrepeso y la obesidad, para ello se llevó a cabo un análisis de la varianza. La 
comparación de medias de acuerdo con la prueba post hoc de Tukey; reveló que las 
diferencias se dieron entre personas de peso normal y con sobrepeso p<0.05. En ese 
sentido, los hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad en esos tres 
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grupos de personas (delgados, peso normal y sobrepeso), mostraron que el IMC influye 
en la dimensión del ejercicio físico F(2,535)=4.95, p<0.05 Concretamente, las personas 
con peso normal realizan mayor ejercicio físico que las personas con sobrepeso, ver 
Tabla 7, apartado 4.2. 
Tabla 7.  Análisis de varianza con ANOVA de un factor para las dimensiones de la variable hábitos de 
vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad en función del índice de masa corporal (N=538). 
                         IMC Media F. Sig. 
 
 
Interés por la alimentación saludable 
(AS). 
Delgado 3,51 ,45 
 
,635 
 Normal 3,52 
Sobrepeso 3,46 
 
Preocupación por el contenido calórico 
(CC). 
Delgado 2,48 ,52 
 
,591 
 Normal 2,51 
Sobrepeso 2,44 
 
 
Realizar ejercicio físico (EF). 
Delgado 2,91 4,95 
 
,007 
 Normal 2,91 
Sobrepeso 2,56 
 
 
Preocupación por el bienestar 
psicológico (BP). 
Delgado 3,32 1,13 
 
,324 
 Normal 3,13 
Sobrepeso 3,19 
 
Consumo alcohólico (CA). 
Delgado 3,38 ,23 
 
,790 
 Normal 3,39 
Sobrepeso 3,42 
*P ≤ 0,05     
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En tercer lugar con el objetivo de conocer cómo influye el género (hombre-mujer) en el 
apetito emocional y los hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad, se 
llevó a cabo una prueba T y los resultados indican que el género influye en dimensiones 
del apetito emocional. Según parece, los hombres comen más (M=0.72 SE=0.06) que 
las mujeres (M=0.37 SE=0.06), bajo la influencia de emociones positivas (t (536)=3.66, 
p<0.05). Así también, los hombres comen más (M=0.55 SE=0.07) que las mujeres 
(M=0.29 SE=0.07, t (536)=2.54, p<0.05) bajo la influencia de las situaciones positivas. 
Concretamente, los hombres comen más (M=0.66 SE=0.05) que las mujeres (M=0.34 
SE=0.06), bajo la influencia de las emociones y situaciones positivas (t (536)=3.69, 
p<0.05). Por otra parte, según parece, las mujeres comen menos (M= -1.27 SE=0.08) 
que los hombres (M= -0.98 SE=0.07), bajo la influencia de las situaciones negativas (t 
(536)=2.55, p<0.05). De manera tendencial, las mujeres comen menos (M= -0.54 
SE=0.06) que los hombres (M= -0.38 SE= 0.05), bajo la influencia de las emociones y 
situaciones negativas t (536)=1.80, p>0.05), ver Tabla 8, apartado 4.2. 
Tabla 8.  Prueba t para las dimensiones de la variable apetito emocional en función del género (N=538). 
 Sexo Media T. Sig. 
 
 
Emociones positivas. 
Hombre ,72 ,08 
 
,000 
 Mujer ,37 
 
Emociones negativas. 
Hombre -,05 6,87 
 
,346 
 Mujer -,14 
 
 
Situaciones positivas. 
Hombre ,55 ,15 
 
,011 
 Mujer ,29 
 
 
Situaciones negativas. 
Hombre -,98 5,47 
 
,011 
 Mujer -1,27 
*P ≤ 0,05     
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El objetivo del siguiente análisis consistió en ver cómo el género (hombre-mujer), 
influye en los hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad; para ello se 
llevó a cabo una prueba T y según parece, las mujeres se preocupan más por la 
alimentación saludable (M=3.60 SE=0.04) que los hombres (M=3.39 SE=0.03, t (536)= 
-3.73, p<0.05). De la misma manera, las mujeres (M=2.63 SE=0.04) se preocupan más 
que los hombres (M=2.33 SE=0.03), por el contenido calórico de la dieta (t (536)= -
4.86, p<0.05). En cambio, los hombres (M=2.99 SE=0.07), realizan más ejercicio físico 
que las mujeres (M=2.62 SE=0.07, t (536)=3.56, p<0.05). Así mismo, en los hombres 
(M=3.31 SE=0.05) existe una mayor tendencia a comer emocionalmente que las 
mujeres  (M=3.05 SE=0.05), con la finalidad de aliviar algún tipo de malestar 
psicológico (BP) como desánimo, aburrimiento y/o ansiedad (t (536)=3.20, p<0.05), ver 
Tabla 9, apartado 4.2. 
Tabla 9.  Prueba t para las dimensiones de la variable hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la obesidad 
en función del género (N=538). 
                       Sexo Media T. Sig. 
 
 
Interés por la alimentación saludable (AS) 
Hombre 3,39 10,70 
 
,000 
 Mujer 3,60 
 
Preocupación por el contenido calórico (CC). 
Hombre 2,33 7,75 
 
,000 
 Mujer 2,63 
 
 
Realizar ejercicio físico (EF). 
Hombre 2,99 ,24 
 
,000 
 Mujer 2,62 
 
 
Preocupación por el bienestar psicológico 
(BP). 
Hombre 3,31 4,11 
 
,001 
 Mujer 3,05 
 
Consumo alcohólico (CA). 
Hombre 3,42 1,17 
 
,388 
 Mujer 3,38 
*P ≤ 0,05     
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En cuarto lugar, con el objetivo de ver cómo las diferencias culturales entre México y 
España, influyen en el apetito emocional y los hábitos de vida relacionados con el 
sobrepeso y la obesidad, se llevó a cabo una prueba T y de los resultados se deriva que 
en México se come menos (M= -0.29 SE=0.06) que en España (M=0.10 SE=0.06), bajo 
la influencia de las emociones negativas (t (536)= -4.11, p<0.05), ver Tabla 10, apartado 
4.2.  
Tabla 10.  Prueba t para las dimensiones de la variable apetito emocional en función de la cultura 
(N=538). 
                          País Media         T. Sig. 
 
 
Emociones positivas. 
México ,53 2,19 
 
,847 
 España ,55 
 
Emociones negativas. 
México -,29 1,12 
 
,000 
 España ,10 
 
 
Situaciones positivas. 
México ,48 2,09 
 
,172 
 España ,35 
 
 
Situaciones negativas. 
México -1,20 ,32 
 
,253 
 España -1,06 
*P ≤ 0,05     
 
El objetivo del siguiente análisis consistió en ver cómo las diferencias culturales entre 
México y España influye en los hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y la 
obesidad; para ello se llevó a cabo una prueba T y según parece, en España (M=3.50 
SE=0.03) existe un mayor consumo de alcohol que en México (M=3.30 SE=0.03, (t 
(536)= -4.27, p<0.05). No obstante, en España (M=3.70 SE=0.03) se preocupan más por 
la alimentación saludable que en México (M=3.30 SE=0.03, t (536)= -7.59 p<0.05). 
Mientras que en México (M=3.45 SE=0.05) a diferencia de España (M=2.89 SE=0.05, t 
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(536)=7.12, p<0.05), existe una mayor tendencia a comer emocionalmente con la 
finalidad de aliviar algún tipo de malestar psicológico como desánimo, aburrimiento y/o 
ansiedad, ver Tabla 11, apartado 4.2.  
 
Tabla 11.  Prueba t para las dimensiones de la variable hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y 
la obesidad en función de la cultura (N=538). 
                        País Media T. Sig. 
 
 
Interés por la alimentación saludable 
(AS) 
México 3,30 3,97 
 
,000 
 España 3,70 
 
Preocupación por el contenido calórico 
(CC). 
México 2,48 ,31 
 
,933 
 España 2,49 
 
 
Realizar ejercicio físico (EF). 
México 2,83 ,06 
 
,595 
 España 2,77 
 
 
Preocupación por el bienestar 
psicológico (BP). 
México 3,45 ,44 
 
,000 
 España 2,89 
 
Consumo alcohólico (CA). 
México 3,30 ,09 
 
,000 
 España 3,50 
*P ≤ 0,05     
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Discusión. 
Estudios realizados en el ámbito de la alimentación emocional y los hábitos de 
vida saludable relacionados al ejercicio físico, el bienestar psicológico, el contenido 
calórico de la dieta, la alimentación saludable y el consumo de alcohol, han demostrado 
su relación directa con el sobrepeso y obesidad (Konttinen et al., 2010; Macht, 2008b; 
Marjaana, 2001; Pardo et al., 2004; Sultson et al., 2017; Van Strien et al., 1986). En el 
presente estudio se buscó conocer la relación entre ambos constructos (apetito 
emocional y hábitos de vida saludable) en dos países de habla hispana y de alerta 
sanitaria mundial frente al incremento del sobrepeso y obesidad (SEEDO, 2013). Se 
buscó también conocer, la influencia que puede tener el índice de masa corporal (IMC), 
el género y el contexto cultural en dichos constructos. De los resultados se deriva de una 
manera muy general tras analizar el funcionamiento de los ítems del cuestionario de 
hábitos de vida relacionados con el sobrepeso y obesidad (Pardo et al., 2004) que para la 
población estudiada, mantener una alimentación saludable, se relaciona con el ejercicio 
físico, el bienestar psicológico, el contenido calórico de la dieta y el consumo de alcohol 
(Rouhani, Haghighatdoost, Surkan, & Azadbakht, 2016).   
Con respecto a la relación entre los dos constructos (apetito emocional y hábitos de vida 
saludable), se encontró por una parte que ‘el comer más cantidad bajo la influencia de 
las emociones y situaciones positivas, cuando se hace, se come estando menos 
preocupado por mantener una alimentación saludable y por el contenido calórico de la 
dieta’. Al respecto, se ha demostrado que las emociones positivas representan uno de los 
factores socioculturales que motivan la conducta alimentaria (Peña, et al., 2015) hacia el 
incremento del peso (Sultson et al., 2017). Por otra parte, en los resultados aquí 
presentes se encontró también que las personas que comen menos cantidad bajo la 
influencia de las emociones y situaciones negativas, cuando lo hacen, comen más para 
aliviar algún tipo de malestar psicológico’, intentan cambiar la situación comiendo con 
la idea de contribuir así, a la pérdida de peso de acuerdo con Nolan et al., (2010) y al 
malestar psicológico que produce el exceso de ingesta bajo emociones negativas (Spoor, 
Bekker, Van Strien & Van Heck, 2007) según la teoría psicosomática (Bruch, 1973; 
Kaplan & Kaplan, 1957), los modelos de regulación del afecto (Hawkins & Clement, 
1984; McCarthy, 1990; Telch, 1997), la teoría del escape  (Heatherton & Baumeister, 
1991) y la teoría de restricción (Herman y Polivy, 1980). También se encontró que a 
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medida que las personas comen más cantidad bajo la influencia de situaciones negativas 
(apetito emocional), de manera habitual, realizan en mayor medida ejercicio físico. Al 
respecto, algunos estudios han notado que el afecto o la emoción pueden influir en las 
decisiones de las personas para hacer ejercicio  (Fishbein, 2008; Kwan & Bryan, 
2010). En particular, cuando la gente piensa que el ejercicio los hará sentir bien, es más 
probable que lo hagan (Kwan & Bryan, 2010) y cuando las personas se sienten felices, 
también es más probable que se ejerciten (Bryan et al., 2007; Kiviniemi et al., 2007). La 
investigación sobre el afecto negativo es menos frecuente, pero sugiere que las 
asociaciones afectivas y los estados de ánimo negativos, desalientan a los individuos a 
participar en actividades físicas (Kwan & Bryan, 2010).  
En ese sentido, los hallazgos aquí presentados indican que quienes comen más bajo 
situaciones negativas, realizan más ejercicio físico. En ese sentido, se sabe que las 
emociones y situaciones negativas pueden influir fuertemente en la decisión de 
ejercitarse (Nierenberg & ET, 2013), en el estudio de Nierenberg & ET (2013) se 
demostró que independientemente del estado emocional, las personas generalmente 
creen que el ejercicio es un comportamiento en el que deberían participar, lo cual nos 
hace pensar que nuestra población de estudio es un grupo motivado. Las formas en que 
las emociones pueden influir en el comportamiento a menudo son complejas porque las 
emociones positivas y negativas ejercen diferentes efectos en el proceso de decisión, 
también se sabe que las emociones positivas y negativas no siempre operan en maneras 
opuestas (Isen, Shalker, Clark, & Karp, 1978; Mittal & Ross, 1998; Taylor, 1991).   
Con la finalidad de conocer la influencia del índice de masa corporal en el apetito 
emocional y los hábitos de vida saludable, la hipótesis planteada no se cumple, la cual 
decía que las personas con sobrepeso mostrarían mayor apetito emocional (Arnow et al., 
1995) que los delgados. En su lugar, se encontró que las personas delgadas son más 
sensibles a las emociones tanto positiva como negativa que el resto de la gente, es decir, 
comen más bajo emociones positivas y menos bajo las emociones negativas. Mientras 
que a las personas con sobrepeso les influye menos el apetito emocional. Al respecto, 
desde un punto de vista estrictamente fisiológico, las emociones negativas deberían 
suprimir la alimentación, de tal manera que la reacción fisiológica a dichas emociones 
imita las sensaciones internas asociadas con la saciedad inducida por la alimentación 
(Schachter et al., 1968). Con respecto a comer más en las positivas, aparentemente, esta 
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tendencia no conduce al aumento de peso entre los delgados (Geliebter & Aversa, 2003; 
Nolan et al., 2010). Al respecto, Nolan et al., (2010) indican que un mayor consumo 
bajo emociones y situaciones negativas en personas delgadas, conduce a la pérdida de 
peso en aquellos con un IMC más bajo y al aumento de peso en aquellos con un IMC 
mayor. En cuanto a los hábitos de vida, las diferencias se dieron entre personas de peso 
normal y con sobrepeso, al respecto, las personas con peso normal indican realizar 
mayor ejercicio físico que las personas con sobrepeso. En relación a lo esperado, se 
confirma la hipótesis planteada al menos, para uno de los hábitos de vida saludable (el 
ejercicio físico), la hipótesis planteaba que las personas con sobrepeso mostrarían 
peores hábitos de vida saludable (Fishbein, 2008) que los delgados o de peso normal. 
En ese sentido, se ha encontrado que la actividad física desempeña un papel importante 
en el mantenimiento del peso corporal (Weinsier et al., 1998; Obarzanek, Schreiber & 
Crawford, 1994), la pérdida de peso (Teixeira et al., 2010) y el adelgazamiento (Grilo, 
Wilfley, Brownell, & Rodin, 1994). 
Con respecto a conocer cómo influye el género (hombre-mujer) en el apetito emocional 
y los hábitos de vida saludable, en el apetito emocional y de acuerdo con la hipótesis 
planteada, se encontraron diferencias significativas entre los hombres que muestran 
tendencia a comer más de lo usual que las mujeres cuando experimentan ambos, 
emociones y situaciones positivas. Por su parte, Geliebter & Aversa, (2003) encuentran 
diferencias entre sexos, mientras que Macht et al., (2002) encuentran que ésta tendencia 
es mayor en hombres que en mujeres. No obstante, Yeomans & Coughlan, (2009) 
encontraron que las mujeres que obtuvieron un puntaje bajo en restricción dietética y 
alto en comer de manera deshinibida, comieron más después de una película inductora 
del estado de ánimo positivo. En ese sentido, Blackman y Kvaska (2011), encontraron 
que cuando la preferencia alimenticia está relacionada a la variedad de estados de 
ánimo, los individuos que experimentan estados de ánimo positivos, revelan una 
preferencia por comida saludable. Entonces y de acuerdo con Blackman y Kvaska 
(2011), el comer bajo emociones positivas, podría ser un factor protector contra el 
sobrepeso en los hombres del presente estudio ya que reportan comer más bajo la 
valencia positiva que las mujeres. No obstante, hay estudios que indican que la ingesta 
bajo emociones positivas provoca comer (Bongers, Jansen, Houben, & Roefs, 2013b; 
Bongers et al, 2013a; Evers et al., 2013; Patel & Schlundt, 2001) y dicha ingesta podría 
estar más bien relacionada con lo hedónico, la motivación y con mostrar simpatía hacia 
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ciertos alimentos (Macht, 1999; Macht et al., 2002). En ese sentido, y desde la corriente 
sensorial existe la creencia de que el elemento hedónico favorece el aumento de la 
obesidad (Hopkins et al., 2016). Por otro lado, se encontró también que las mujeres 
comen menos que los hombres bajo la influencia del apetito emocional negativo, al 
respecto, Nolan et al., (2010), indicaron que clínicamente la alimentación emocional en 
respuesta a emociones y situaciones negativas puede ser más relevante para los estilos 
de alimentación de las mujeres, es decir, el que las mujeres experimenten comer menos 
que los hombres bajo la influencia de emociones y situaciones negativas, se podría 
considerar como un factor de protección en ellas ante la tentativa de elegir comida 
basura y sin valor nutricional como lo indican Blackman y Kvaska (2011). 
En cuanto a la influencia del género en los hábitos de vida saludable, las mujeres 
mostraron mayor preocupación por mantener un estilo de vida saludable que los 
hombres (Nolan et al., 2010; Rodríguez-Rodríguez et al., 2009), concretamente respecto 
al tipo de alimento y contenido calórico de la dieta como lo planteamos en nuestra 
hipótesis, dichos hallazgos concuerdan con estudios previos (Fagerli & Wandel, 1999; 
Rolls, Fedoroff, & Guthrie, 1991; Garriguet, 2009; Liebman et al., 2003), así como con 
el estudio realizado por Leblanc, Bégin, Corneau, Dodin, & Lemieux (2015) en el cual 
se indica que las mujeres mostraron un perfil dietético más saludable, es decir, menor 
densidad de energía y también un perfil metabólico globalmente más saludable que los 
hombres. Estos resultados se sustentan también en ‘la idea popular’ de que las mujeres 
en general son más conscientes y más conocedoras de la salud (Idler, 2003), participan 
y son promotoras de la misma en mayor medida que los hombres (Courtenay, 1998; 
Courtenay, 2000; Gough & Conner, 2006; Kandrack, Grant, & Segall, 1991; Lynne, 
Lonnquist, Gregory, Weiss & Larsen, 1992; Roos, Prättälä, & Koski, 2001).  
En general, se ha demostrado que las mujeres son más cuidadosas con los temas de 
alimentación y salud y parecen tener más dudas morales y ecológicas sobre el consumo 
de ciertos alimentos, tienen más confianza y demuestran una adhesión bastante acrítica 
y tradicional a los perfiles y patrones alimentarios que los hombres (Beardsworth et al., 
2002; Teratanavat & Hooker, 2006; Verbeke & Vackier, 2004). En ese sentido, en las 
sociedades occidentales modernas las mujeres generalmente muestran una tendencia a 
realizar elecciones de alimentos más saludables y están mucho más preocupadas por la 
importancia de la elección de alimentos y el comportamiento alimentario para 
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mantenerse en buena forma física que los hombres. Esta actitud también se refleja en los 
perfiles de la dieta en términos de patrón de ingesta de alimentos (Arganini, Saba, 
Comitato, Virgili & Turrini, 2012). 
Por otra parte, se planteó la hipótesis de que en los hombres existe un aumento en el 
ejercicio físico a diferencia de las mujeres y que lo hacen para regular algún tipo de 
malestar psicológico como desánimo, aburrimiento y/o ansiedad. Los resultados del 
presente estudio son consistentes con estudios previos en los cuales se indica que los 
hombres son más activos que las mujeres en el tiempo de ocio (Burton & Turrell, 2000; 
Gomes, Siqueira, & Sichieri, 2001; Martínez-González et al., 2001; Monteiro et al., 
2003; Steptoe et al., 2002), también asociado a una mejor salud psicológica al reducir 
niveles de estrés, ansiedad, depresión (OMS, 2015; Zhang & Yen, 2015); estados 
emocionales y mejora de la calidad de vida (Clum et al., 2014). No obstante, algunas 
investigaciones han indicado que las actitudes afectivas (de agrado, relajantes o 
interesantes), predicen las intenciones conductuales relacionadas con el ejercicio físico 
y su mantenimiento (Courneya, Conner, & Rhodes, 2006; Rhodes & Courneya, 2000).  
Con respecto a diferencias culturales, se encontró que en México existe una mayor 
tendencia a comer emocionalmente con la finalidad de aliviar algún tipo de malestar 
psicológico como desánimo, aburrimiento y/o ansiedad que en España. Es decir, se 
come menos bajo la valencia emocional negativa que en España porque le afectan más 
esas emociones. Aunque la causalidad no se puede inferir de las correlaciones, de 
acuerdo con Nolan et al., (2010) comer menos bajo las emociones negativas puede 
contribuir a tener un peso inferior al normal, contrario a lo que los indicadores salud 
mundial dictan en relación al sobrepeso y obesidad para la población mexicana (OMS, 
2015).  
Por su parte Peña et al., (2015), llevaron a cabo un estudio con 519 estudiantes 
universitarios mexicanos y encontraron que las emociones agradables son las que 
motivaban la conducta alimentaria hacia el incremento del peso. En ese estudio, se les 
pidió a los estudiantes que relacionasen una lista de alimentos conocidos por ellos, con 
las emociones que les despertaban. La escala utilizada para ello fue la conocida ‘Geneva 
Emotion Wheel (GEW)’, propuesta por Scherer (2005), en dicho estudio se observó que 
los mexicanos incrementaban su ingesta bajo emociones positivas. Se sabe además, que 
las emociones positivas alimentan la resiliencia psicológica, sugiriendo así, que las 
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personas pueden mejorar su bienestar psicológico mediante el cultivo de experiencias 
agradables en momentos oportunos para hacer frente a las emociones negativas 
(Friedrickson, 2000). 
En ese sentido, existe evidencia de que comer emocionalmente no solo está relacionado 
con la excitación sino con la valencia de la emoción (Nolan et al., 2010). Los estudios 
que asocian el comer emocional en respuesta a emociones negativas (Macht, 2008b; 
Nolan et al., 2010; Schachter et al., 1968; Sultson et al., 2017; Whiteside et al., 2007), 
indican que esa tendencia se conoce desde hace tiempo (Arnow et al, 1995), se cree que 
la alimentación emocional tiene sus raíces en el condicionamiento operante, según el 
cual la alimentación excesiva, precedida por un afecto negativo, se mantiene por un 
refuerzo negativo. Por lo tanto, la alimentación emocional podría proporcionar un 
mecanismo para regular a la baja el afecto negativo (Sultson et al., 2017).   
Al respecto, en el estudio realizado por Blackman y Kvaska (2011), encontraron que los 
individuos que experimentan estados de ánimo negativos, prefieren el consumo de 
comida basura o comida que no tiene valor nutricional, lo cual conllevaría a problemas 
con el peso corporal. En México, el consumo de comida basura rodante es abundante y 
en mayor proporción que en España. En ese sentido, se ha demostrado que la 
alimentación emocional negativa y el atracón compulsivo favorecen la alimentación 
incontrolada, de tal manera que, la alimentación emocional podría ser un marcador útil 
para identificar el comportamiento temprano de alimentación desordenada (Haedt-Matt 
et al., 2014). Sin embargo, los hallazgos aquí presentados indicaron que en México, la 
ingesta bajo emociones negativas es menor que en España, mientras que en el estudio de 
Peña et al., (2015) entre la población mexicana, se incrementó la ingesta bajo 
emociones positivas. Lo cual nos hace pensar que la ingesta emocional entre la 
población mexicana, se podría ver favorecida en mayor medida por las emociones 
positivas (Peña et al., 2015) porque le afectan menos y decrecería por las emociones 
negativas porque le afectan más (de acuerdo a los hallazgos del presente estudio). 
Por otra parte, en relación a la influencia del contexto cultural en los hábitos de vida 
saludable, en España existe un mayor consumo de alcohol y preocupación por lo 
saludable que en México. Con respecto al consumo de alcohol, de acuerdo con la OMS 
en el ‘Informe sobre la situación Mundial de Alcohol y Salud 2014’, Europa y América 
son los sitios con mayor consumo per cápita de alcohol puro con 10.9 y 8.4 litros, 
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respectivamente en población adolescente (15-19 años). Las regiones con Europa a la 
cabeza (69.5%), América (52.7%) y el Pacífico Occidental (37.3%) tuvieron las 
mayores prevalencias de consumo en el último mes y estuvieron por arriba del 
promedio mundial (34.1%). Los episodios de consumo alto de alcohol fueron más 
frecuentes entre los jóvenes de 15 a 19 años que entre la población en general. Los 
mayores porcentajes de consumo excesivo de alcohol entre los jóvenes se presentaron 
en Europa (40%), seguido de América (29.3%) y la región del Pacífico Occidental 
(18.3%). Aunado a ello, las mujeres beben menos que los hombres; sin embargo, estas 
diferencias de sexo se hacen menores en las regiones de América, África y Europa.  
En ese sentido, España según el informe EDADES (2015), reporta que el alcohol es la 
sustancia psicoactiva de mayor consumo en el país, con una mayor prevalencia de 
consumo mayor en hombres que en mujeres con edades correspondientes a los 15 a 26 
años. Situando el inicio temprano a los 16 años. En términos generales, se observa que 
cuanto mayor es el número de sustancias consumidas en los últimos 12 meses, menor es 
la percepción de riesgo asociada al consumo de sustancias. Por otro lado, al analizar 
cómo varía la percepción sobre el propio estado de salud en función de que se hayan 
consumido o no determinadas sustancias (y en relación con el consumo de alcohol en 
atracón (binge drinking)), el 95% de las personas entre 15 y 34 años encuentra 
satisfactoria su salud con independencia de que hayan realizado este tipo de consumo o 
no. Como cabría esperar, especialmente a partir de los 40 años, a medida que aumenta 
la edad de las personas también aumenta el porcentaje que considera que su salud es 
regular, mala o muy mala. 
Con respecto al consumo saludable, la preocupación de los españoles de acuerdo con 
diversos autores (Carbonell, Giménez, Palencia y Permanyer, 2003; Código Alimentario 
Español y disposiciones complementarias, 2006; Costato et al., 2007; De León Arce 
2007; Faber-Kaisier, 1988; González, 1999; 2004; Hondius, 2006; Moreno, 1987; y 
Sobrino, 2007), podría deberse por lo siguiente: a) a las políticas alimentarias a todos 
los niveles que se han llevado a cabo de forma reactiva y no preventiva; b) a problemas 
sanitarios que han propiciado la protección jurídica supranacional de la OMS y de la 
FAO.; intoxicaciones alimentarias como el «Caso Colza» hacen que vea la luz en 
España la Ley General para la Defensa de los consumidores y usuarios; c) a las crisis 
alimentarias que han sido el detonante de las políticas alimentarias europeas al generar 
la desconfianza del consumidor, quien mediante el poder de su bolsillo pone en peligro 
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el mercado interior; las consultas y los debates propiciados por un Libro Verde y un 
Libro Blanco de la Comisión Europea que culminan con la adopción del Reglamento nº 
178/2002 que establece los principios generales aplicables en este ámbito a nivel 
comunitario y nacional; d) a el concepto de seguridad alimentaria, un concepto 
evolutivo que precisa de un análisis que va más allá de lo estrictamente técnico-
científico; e) a la preocupación por la seguridad y la sanidad en los alimentos la cual 
debe ubicarse dentro de la defensa globalizada del consumidor en un mercado cada vez 
más dinámico e internacional; f) a el siglo XXI, escenario de la globalización del 
comercio internacional de alimentos que precisa de un marco común regulador por la 
vinculación, cada vez más estrecha, entre salud y confianza del consumidor; g) al poder 
del consumidor el cual ha hecho posible el cambio de la premisa “no hay mal que por 
bien no venga” por la más efectiva de “más vale prevenir que lamentar”. 
Por otra parte, en México, la preocupación por lo saludable es endeble coincidiendo así 
con Alicia Parra, Coordinadora de la Clínica de Nutrición de la Universidad 
Iberoamericana en México, no dice que “la gente no tiene la cultura de reflexionar de 
dónde vienen los alimentos” y, al final, todo se basa en el placer efímero de “saciar 
nuestros gustos”. En el caso de alimentos procesados y ultra congelados, se toman 
decisiones de consumo con base en la accesibilidad y el precio, dejando de lado el 
contenido nutricional del etiquetado porque resulta confuso comprenderlo (Nieto-
Orozco et al., 2017), sobre todo en los jóvenes (Alvarado & Luyando, 2013). Además, 
en México no hay una reglamentación clara sobre el consumo de lo que es una 
alimentación saludable (Alvarado & Luyando, 2013). 
Con respecto al alcohol, la Encuesta Nacional de Consumo de Drogas Alcohol y Tabaco 
(ENCODAT, 2016-2017), indica que en México, el consumo en la población 
adolescente entre los años 2002 y 2011, pasó de 35.6% en 2002 a 42.9% en 2011, 
mientras que el consumo en el último año se incrementó de 25.7% a 30% y para la 
prevalencia en el último mes prácticamente se duplicó de 7.1% a 14.5% en el mismo 
periodo. También se observó un incremento en las prevalencias de la población adulta 
(18 a 65 años), siendo mayor en hombres que en mujeres, en ambas etapas de la vida.  
Por otra parte, la pregunta guía del estudio fue conocer la relación que existía entre el 
apetito emocional y los hábitos de vida saludable en población mexicana y española, de 
tal manera que se ha llegado a la conclusión de que efectivamente existe una fuerte 
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relación entre las variables mostrando claramente diferencias culturales principalmente 
referidas a: el apetito emocional, el bienestar psicológico; consumo alcohólico y la 
alimentación saludable. Así mismo, se encontró que tanto el IMC, como el género 
influyen en el apetito emocional y los hábitos de vida saludable.  
Con respecto a los aportes teóricos, se puede decir que fueron varios. En primer lugar, 
se utilizó la escala de apetito emocional (Nolan et al., 2010) en población de habla 
hispana. En segundo lugar, se recoge el género e IMC con la finalidad de dar a conocer 
además de la prevalencia del peso en la población, la influencia que tienen en el 
comportamiento de ingesta emocional (apetito emocional) y los hábitos de vida 
saludable. Estas diferencias podrían contribuir en la práctica, a la prevención y 
tratamiento contra el sobrepeso y obesidad en cada contexto cultural, así como a 
implementar estrategias de intervención clínica, de promoción de la salud y 
autorregulación de la ingesta emocional en esos contextos. En tercer lugar, aunque no es 
un estudio clínico, se destaca como aportación los resultados presentados que ayudan a 
esclarecer el contexto de ingesta emocional y de hábitos de vida saludable de esa 
población para atajar los problemas de sobrepeso y obesidad que ha sido bastante 
comentada (Peña et al., 2015; Rodríguez-Rodríguez et al., 2009; Singh, 2014; Sultson et 
al., 2017).  
El aporte práctico permitirá replantear estrategias de intervención adaptadas al contexto 
cultural, establecer o reforzar medidas a través de políticas públicas que promuevan y 
fortalezcan tanto los espacios públicos para realizar ejercicio físico (como en México y 
reforzar los de España), como incrementar programas reeducativos que favorezcan el 
consumo saludable, donde se involucre a medios de comunicación y se hable de la 
importancia de la regulación emocional en la ingesta y consumo saludable 
principalmente en la población joven de México. En ambos países, concienciar a la 
población en los riesgos del consumo alcohólico entre jóvenes.  
El presente estudio tiene algunas limitaciones. La muestra representa una población de 
estudiantes universitarios y de bachillerato, mayoritariamente jóvenes procedentes de la 
región indígena chichimeca, centro y suroeste de México, bilingües (español-
chichimeca). En España, vascos y en general caucásicos, aunque se hizo un esfuerzo por 
incluir a adultos mayores fuera del ámbito universitario, existen límites para la 
generalización hacia las personas adultas mayores y a poblaciones más diversas 
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étnicamente. Sin embargo, la muestra procede de países con índices altos en sobrepeso 
y obesidad (OMS, 2015; SEEDO, 2013). En ese sentido, una fortaleza importante del 
estudio es que se abordó la relación entre el IMC y la alimentación emocional en una 
muestra de adolescentes de origen latino, comunidad con alto riesgo de obesidad 
(Hedley et al., 2004). 
Otra limitación podría ser que los datos recogidos del IMC fueron auto informados 
como se ha visto en otros estudios (Ewing, Schmid, Killingsworth, Zlot, & Raudenbush, 
2003; Frank, Andresen, & Schmid, 2004; Giles-Corti et al., 2003; Saelens et al., 2003; 
Van Lenthe & Mackenbach, 2002), lo que podría amenazar la validez de los datos y dar 
como resultado una subestimación del grado real de sobrepeso y obesidad (Van Lenthe 
& Mackenbach, 2002). Obviamente es mejor medir directamente la altura y el peso de 
los participantes del estudio (Burdette & Whitaker, 2004; Ellaway, Anderson, & 
Macintyre, 1997), sin embargo, nuestros datos se recogieron en presencia de un 
instructor por lo que confiamos en ellos. 
Líneas de desarrollo a futuro. Sería interesante indagar en el apetito emocional 
de personas que se inclinan por dietas específicas (veganas, vegetarianas) y cómo 
regulan el apetito emocional frente a los hábitos de vida saludable ¿qué tipo de 
emociones regularán mayormente la ingesta en esas dietas?, ¿qué hábitos alimenticios y 
apetito emocional presenta el resto de comunidades autóctonas en cada país frente al 
consumo de comida rápida? Sería interesante indagar así, tanto a nivel comunidad como 
a nivel individual, de esta manera, se obtendrían datos sobre las barreras de diseño de 
las comunidades que no promueven por ejemplo, la actividad física, la alimentación 
saludable, el bienestar psicológico o el consumo calórico equilibrado. Y a nivel 
individual, surgirían propuestas sobre planes de intervención con la intención de 
fomentar la prevención y el tratamiento.  
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Capítulo 5. Discusión y conclusiones generales 
En el ámbito alimentario, no es de extrañar que la sensibilidad a los estímulos 
alimentarios que se perciben, conformen preferencias alimentarias. Incluso, la variedad 
de alimentos sensorialmente atractivos puede conducir al consumo excesivo (Rolls et 
al., 1983; Brondel et al., 2009). El placer de comer se construye en parte desde la 
biología del individuo y en parte por lo aprendido a través de la interacción humana. Es 
decir, desde pequeños aprendemos qué aromas, texturas, colores, sonidos y sabores, 
saben y combinan mejor que otros porque nuestro organismo está preparado para 
recibirlo bajo ciertas condiciones fisiológicas y porque la cercanía con el aprendizaje 
sobre lo que ‘sabe o combina mejor’ está mediada por la enseñanza del ser humano en 
contextos determinados como el gusto por comer tacos entre la población mexicana o la 
tortilla de patata en la población española.  
En la presente tesis se plantearon una serie de objetivos a las cuales se quiso responder 
desde una perspectiva biopsicosocial para explicar el comportamiento de ingesta 
principalmente hedónico, un tema de interés mundial por los altos índices de obesidad 
que están presentes en el mundo entero y se avecinan en occidente (OMS, 2015). Al 
respecto, evaluar sensorialmente el gusto y la presentación de los alimentos resultó de 
interés desde la fisiología, porque se sabe que las señales visuales representan una 
entrada primaria sensorial que indica la disponibilidad antes de la ingesta y la 
palatabilidad de los alimentos (Laeng et al., 1993; Marcelino et al., 2001; Uher et al., 
2006), el sabor por su parte, añade a la vista, una experiencia sensorialmente hedónica, 
relevante para la experiencia emocional porque integra información multisensorial 
(Jabbi et al., 2007; Mizoguchi et al., 2002; Ohla et al., 2012), es decir, el placer 
subjetivo proporcionado por el gusto (Mizoguchi et al., 2002; Ohla et al., 2012) que en 
algunos casos actúa como un factor de riesgo para la salud al romper la homeostasis del 
cuerpo por ceder a aspectos sensoriales de agrado que proporciona el alimento. Los 
resultados aquí presentados desde el punto de vista psicofisiológico mostraron datos 
interesantes (al menos en un par de componentes -tres y cinco-), la activación de áreas 
del cerebro relacionadas a centros del placer ocurrió durante la presentación de 
alimentos agradables. No obstante, aunque el gusto no parece que aporte demasiado al 
procesamiento visual, se vio reflejada su contribución. Desde un punto de vista teórico, 
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la estimulación sensorial provista cumple la congruencia y expectativa semántica41 (Sur 
& Sinha, 2009) que posibilita hablar del efecto de integración multisensorial a nivel 
perceptivo tal como se pudo observar en la componente cuatro. Se insta a indagar más 
en dicho procesamiento utilizando paradigmas cognitivos menos complejos que el aquí 
utilizado, con un menor número de variables interviniendo en el registro de los datos 
electrofisiológicos y una disolución de la sustancia en boca de rápida absorción sin 
riesgo de saturación sobretodo en receptores gustativos.  
Desde un punto de vista biológico y social interesaba conocer por un lado, cómo las 
sensaciones que tenemos hacia la comida nos condicionan lo que comemos y por otro 
lado, cómo las sensaciones que tenemos se relacionan con las emociones y actitudes 
expresadas hacia platos de calorías altas-bajas. El postulado principal de la teoría de la 
integración sensorial nos dice que el aprendizaje ocurre cuando una persona tiene la 
capacidad de recibir información sensorial precisa, procesarla y usarla para organizar 
conductas (Fisher et al., 1994), la literatura sobre la integración sensorial hace un gran 
énfasis en el procesamiento de la información sensorial como un factor clave en la 
capacidad de expresar respuestas adaptativas (Ayres, 1979; Fisher et al., 1994), a 
medida que las personas se desarrollan, sus sistemas nerviosos evolucionan y sus 
experiencias moldean la evolución del sistema nervioso.  
Como parte de este proceso, se desarrolla un equilibrio de habituación y sensibilización 
para apoyar el comportamiento adaptativo, es decir, respuestas apropiadas a las 
demandas ambientales (Dunn, 1997). En ese sentido, se encontró que las personas que 
tienden hacia una mayor búsqueda de sensaciones, son personas que realizan en mayor 
medida ejercicio físico, mientras que, ante la presentación de imágenes de platos de 
distinto tipo calórico, las personas que sensorialmente responden a estímulos de manera 
más lenta, sienten emociones negativas (ira y vergüenza) hacia el tipo calórico alto. A 
decir, resulta emocionalmente frustrante el tipo calórico alto que de acuerdo con la 
Teoría de la Saciedad Sensorial Específica, tal efecto ocurre como consecuencia de un 
aprendizaje por asociación entre un alimento y una propiedad particular, de tal manera 
que el efecto de aprendizaje resulta en la reinterpretación del sabor del alimento como 
                                                        
41 La congruencia semántica se refiere a aquellas situaciones en las que pares de estímulos auditivos y visuales, por 
ejemplo, se presentan en términos de su identidad y/o significado como presentar imágenes de objetos coincidentes o 
no coincidentes (Spence, 2012). Desde un punto de vista cognitivo, la relación espacio-temporal y la congruencia 
semántica modulan la integración multisensorial. 
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menos agradable, lo cual puede llevar a emociones negativas, incluso, podría ocurrir 
que sólo la presencia visual repetida de ese tipo calórico produzca una sensación de 
sobre-ingesta que resulta en emociones negativas (ver Le Magnen, 1967). 
En relación al perfil sensorial y las actitudes expresadas hacia platos de calorías altas-
bajas, se observó que las personas que tienden hacia una mayor búsqueda de 
sensaciones, destacan en mayor medida cualidades sensoriales positivas hacia el tipo 
calórico alto haciendo posible que dicha evaluación se activase en una etapa temprana 
del procesamiento de la información visual lo que indica que la activación actitudinal 
temprana señale la significación hedónica (Roskos-Ewoldsen & Fazio, 1992). En 
resumen, las calorías altas poseen en mayor medida cualidades sensoriales positivas que 
favorecen su búsqueda. Ahora bien, en relación a conocer cómo los hábitos, las 
emociones y actitudes expresadas hacia el tipo calórico pueden condicionar el 
comportamiento de ingesta, se observó que el aspecto visual de presentación de un plato 
tuvo un peso importante a la hora de decidir su consumo como ya lo explicaba Rolls et 
al., (1982) para la Teoría de la Saciedad Sensorial Específica, en ésta teoría se destaca la 
importancia visual del alimento tanto en color como en el aspecto de su presentación. 
En ese sentido, los resultados mostraron que efectivamente el tipo calórico predice en 
las personas actitudes positivas hacia la presentación de los platos, con una mayor 
apreciación hacia las calorías altas.  
En relación a los hábitos se observó que las personas que realizan más ejercicio físico, 
expresaron mayor alegría hacia el tipo calórico bajo y mayor miedo hacia el tipo 
calórico alto. Además, las personas que indicaron una mayor frecuencia en el consumo 
alcohólico, expresaron menor alegría hacia el tipo calórico alto y menor miedo hacia el 
tipo calórico bajo. En ese sentido, las comunicaciones sobre el miedo originalmente se 
crearon con el modelo de reducción de la conducta propuesto por Dollard y Miller 
(1950), donde la hipótesis central subyacente a este modelo fue que el miedo actúa 
como una fuerza motivadora que lleva a los individuos a realizar comportamientos 
recomendados, lo que a su vez reduce el desagradable estado de miedo. Este modelo 
generalmente asumió que a medida que el nivel de miedo aumenta, también lo hace la 
probabilidad de cambios en el comportamiento y la actitud. Por otra parte, los resultados 
también indicaron que los hábitos no influyeron en el comportamiento de ingesta 
calórica de las personas. Esto quizá se deba a que el cuestionario de hábitos hace 
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alusión a aspectos más generales de comportamiento mientras que la ingesta calórica es 
específica de la imagen del plato. La poca correlación entre los hábitos y las imágenes 
de platos con alto y bajo contenido calórico quizá se deba a que los hábitos de vida 
saludable de nuestra población no se basan en ese estímulo visual sino en preguntas 
generales de su día a día, resultando así más significativa la imagen del plato para el 
ejercicio físico. Siguiendo a Allport, nos dice que los hábitos son más rígidos que las 
actitudes, más específicas en su dependencia del estímulo y más invariable en su 
expresión (Allport, 1935). En relación a las actitudes (es decir, hábitos – actitudes), se 
deriva que las personas que aprecian como menos positiva la distribución correcta de 
los alimentos de calorías bajas, incrementan la alimentación saludable. Una explicación 
viable sería que ante la presentación de los alimentos en el plato, cuanta menos 
importancia tenga, se apreciará más el valor nutricional presentes en el mismo. Con 
respecto al tipo calórico alto, no se encontraron resultados significativos. 
En relación a las emociones, actitudes e ingesta calórica, se encontró que las emociones 
parecen condicionar en gran medida las actitudes hacia la presentación de los platos con 
alto y bajo contenido calórico. Los resultados indicaron que las personas cuanto más 
positivas las emociones y actitudes mostradas hacia los alimentos, mayor será la ingesta 
hacia ese tipo calórico (alto-bajo). Las teorías actuales de elección bajo riesgo o 
incertidumbre, por ejemplo la de Schwarz (1990), intenta vincular el aspecto emocional, 
y señalan que la anticipación de la emoción como consecuencia de una decisión es 
capaz de influir en la decisión, así como en la formación de actitudes. Llevando a cabo 
un modelo de predicción entre los hábitos y la ingesta se afirma que las personas que 
realizan más ejercicio físico, comen más platos de calorías bajas. Esto quizá se deba en 
parte a la intención consciente sobre mantener hábitos de vida saludable (Ajzen, 1987; 
Ajzen & Fishben 1977, 1980).  En ese sentido, la teoría de la acción razonada no es 
suficiente para explicar el comportamiento saludable porque no incluye las emociones. 
Al respecto, en el caso de las emociones y actitudes hacia la ingesta calórica, se afirma 
que a partir de cómo se perciba el plato (emocional y actitudinalmente -sobre todo en lo 
atractivo-), estará condicionada la ingesta del mismo (Schwarz, 1990). 
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Con respecto a conocer en qué medida las emociones y actitudes expresadas hacia el 
tipo calórico interrumpen patrones de comportamiento aprendido (los hábitos), resulta 
de interés decir que la carga calórica de los alimentos presentes en un plato despierta 
emociones y actitudes que pueden irrumpir hábitos de vida saludable por medio de la 
presentación del plato (como se perciba, se come), además, se podría pensar en general, 
que de alguna manera las emociones solapan el efecto de los hábitos y actitudes, es 
decir, para predecir la ingesta, realmente parece ser suficiente la aportación que hacen 
las emociones como mecanismo autor regulador de la misma. Por ejemplo, como se 
pudo observar en el objetivo tres, del apartado 3.2 las personas ante la presentación de 
un plato, sea de calorías altas o bajas, cuanto mayor presencia de emociones negativas 
despierte, se consume en menor medida. En ese sentido, el aquí y ahora de las 
emociones es un determinante importante, que de acuerdo con la Teoría del Nivel de 
Interpretación, la interpretación de bajo nivel es indicadora de llevar acabo ese 
comportamiento de ingesta (Fujita et al., 2006; Trope & Liberman, 2010). 
 
Con respecto a conocer cómo se suceden las creencias que subyace a la percepción 
calórica de los alimentos preparados, se encontró que el tipo calórico alto resulta más 
sabroso y atractivo aunque se perciba que incrementa el peso corporal, lo que nos 
llevaría a pensar que las creencias implícitas asociada a los alimentos calóricos serían la 
base de las razones por las cuales se quebranta una dieta baja en grasas (Ross & Nisbett, 
2011). Se destaca además que la distribución visual de los alimentos presentes sobre el 
plato crea un efecto de suma de calorías que lleva a pensar al consumidor que ‘engordan 
más los alimentos calóricos’ que los alimentos que están más separados entre sí. A 
decir, el aspecto visual de los alimentos y las creencias que le subyacen, ha tenido un 
peso importante a la hora de decidir su consumo. De tal manera que la distancia de 
proximidad a la que se encuentren situados los alimentos de calorías altas sobre la 
presentación de un plato tiene efectos sobre la percepción del mismo (Tal, 2014) el 
creer que engorda o no, pero no sobre lo atractivo o sabroso.  
En ese sentido, la Ley de la proximidad de la Gestalt que a la letra dice, ‘los elementos 
próximos entre sí tienden a percibirse como si formaran parte de una unidad’, parece 
indicar que tanto el tipo calórico alto, como la creencia de engorda y la proximidad, van 
en la misma dirección ‘los alimentos de calorías altas, más próximos entre sí, engordan 
más’. En tanto, las creencias hacia lo atractivo y sabroso, tienen más peso con respecto 
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al tipo calórico presentado en un plato, concretamente las altas calorías. Como ya hemos 
dicho, las Teorías Lay que posean las personas guían el comportamiento real de la 
alimentación (McFerran & Mukhopadhyay, 2013), si las personas buscan alimentos 
atractivos y sabrosos, muy posiblemente elijan consumir alimentos de altas calorías, aún 
y cuando se crea que engordan más. En ese sentido, comprender los procesos implícitos 
es importante porque explican la mayoría de los comportamientos espontáneos, la 
elección de la alimentación por tanto se rige principalmente por hábitos automáticos 
(Rothman et al., 2009; Werle et al., 2013). 
La pregunta guía del estudio realizado en el apartado 4.1 era saber cómo sobre la base 
de las creencias, la presentación de un plato preparado tiene impacto directo en el 
consumo calórico modificando la distancia entre los alimentos presentados. Al respecto, 
decir que los resultados descritos dan muestra sobre cómo las creencias o Teorías ‘Lay’ 
que poseamos, explican procesos implícitos de percepción sobre los alimentos y muy 
posiblemente guíen el comportamiento real de la alimentación (McFerran & 
Mukhopadhyay, 2013) de las personas. Una pregunta planteada fue saber si ocurría el 
efecto contagio frente a la presentación de platos. Al respecto, decir, que el efecto ha 
ocurrido sólo en parte, entre los platos del grupo de calorías altas para la creencia 
engorda (Mishra et al., 2009). Ahora bien, ¿por qué en el tipo calórico bajo no fue 
significativo?, porque quizá sean otras las distancias de presentación de los alimentos de 
bajas calorías o los alimentos en sí.  
Otro cuestionamiento que se hizo fue conocer cómo se relaciona el apetito emocional y 
los hábitos de vida saludable en culturas donde el incremento del peso se ha vuelto de 
preocupación mundial, como se pudo observar, a la población mexicana le afectan más 
las emociones negativas que a la población española y aunque se observó que la ingesta 
bajo emociones y situaciones negativas es menor que en España, podríamos decir que 
dicha alimentación emocional podría proporcionar un mecanismo para regular a la 
baja el afecto negativo (Sultson et al., 2017). Además se observó que en México existe 
una mayor tendencia a comer emocionalmente con la finalidad de aliviar algún tipo de 
malestar psicológico como desánimo, aburrimiento y/o ansiedad que en España. A 
decir, se come menos bajo la valencia emocional negativa que en España porque le 
afectan más esas emociones. Aunque la causalidad no se puede inferir de las 
correlaciones, de acuerdo con Nolan et al., (2010) comer menos bajo las emociones 
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negativas puede contribuir a tener un peso inferior al normal, contrario a lo que los 
indicadores salud mundial dictan en relación al sobrepeso y obesidad para la población 
mexicana (OMS, 2015). También se observó que en la población española existe un 
mayor consumo de alcohol que en la población mexicana, aunque los españoles se 
preocupan más por mantener una alimentación saludable. Europa y América son los 
sitios con mayor consumo per cápita de alcohol puro con 10.9 y 8.4 litros, 
respectivamente y en ese orden en población adolescente (15-19 años).  
Con la finalidad de conocer la influencia del índice de masa corporal en el apetito 
emocional y los hábitos de vida saludable, la hipótesis planteada no se cumple, la cual 
decía que las personas con sobrepeso mostrarían mayor apetito emocional (Arnow et al., 
1995) que los delgados. En su lugar, se encontró que las personas delgadas son más 
sensibles a las emociones tanto positiva como negativa que el resto de la gente, es decir, 
comen más bajo emociones positivas y menos bajo las emociones negativas. Mientras 
que a las personas con sobrepeso les influye menos el apetito emocional. Al respecto, 
desde un punto de vista estrictamente fisiológico, las emociones negativas deberían 
suprimir la alimentación, de tal manera que la reacción fisiológica a dichas emociones 
imita las sensaciones internas asociadas con la saciedad inducida por la alimentación 
(Schachter et al., 1968). Con respecto a comer más en las positivas, aparentemente, esta 
tendencia no conduce al aumento de peso entre los delgados (Geliebter & Aversa, 2003; 
Nolan et al., 2010). Al respecto, Nolan et al., (2010) indican que un mayor consumo 
bajo emociones y situaciones negativas en personas delgadas, conduce a la pérdida de 
peso en aquellos con un IMC más bajo y al aumento de peso en aquellos con un IMC 
mayor.  
En cuanto a los hábitos de vida, las diferencias se dieron entre personas de peso normal 
y con sobrepeso, al respecto, las personas con peso normal indicaron que realizan mayor 
ejercicio físico que las personas con sobrepeso. En relación a lo esperado, se confirma 
la hipótesis planteada al menos, para uno de los hábitos de vida saludable (el ejercicio 
físico). La hipótesis planteaba que las personas con sobrepeso mostrarían peores hábitos 
de vida saludable (Fishbein, 2008) que los delgados o de peso normal. En ese sentido, 
se ha encontrado que la actividad física desempeña un papel importante en el 
mantenimiento del peso corporal (Weinsier et al., 1998; Obarzanek et al., 1994), la 
pérdida de peso (Teixeira et al., 2010) y el adelgazamiento (Grilo et al., 1994). 
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En cuanto a diferencias de género, se pudo observar que los hombres comen más que 
las mujeres bajo la influencia de las emociones positivas, mientras que las mujeres 
comen menos bajo la influencia de las situaciones emocionalmente negativas. Al 
respecto, los hombres comen más emocionalmente que las mujeres para aliviar algún 
tipo de malestar psicológico como desanimo, aburrimiento o ansiedad. Las mujeres en 
cambio, se preocupan más por la alimentación saludable que los hombres, sin embrago, 
éstos últimos realizan más ejercicio físico que las mujeres. Respecto a esto último 
parece ser que el modelo estético corporal importa en nuestra población en relación con 
el culto al cuerpo (Carrillo & del Moral, 2013; Striegel-Moore et al., 2009).  
A manera de conclusión en primer lugar, dar cuenta de la necesidad de comprender la 
aportación que las diferentes disciplinas hacen hacia el comportamiento de ingesta, los 
mecanismos sensoriales (fisiológicos) y aprendidos para favorecer una alimentación 
saludable y en ese sentido desde el punto de vista psicofisiológico destacar la 
importancia de la presentación de los alimentos en un plato y los sabores agradables 
asociados ante la tentativa de ingesta. Resulta de interés además, conocer la técnica de 
EEG para diferenciar objetivamente áreas corticales relacionadas con la experiencia 
multisensorial en cada etapa del procesamiento temporal, lo cual indica la posibilidad de 
evaluar procesos psicológicos básicos de manera efectiva. Aprender de estos hallazgos 
posibilita desde el ámbito práctico, que profesionales dedicados a la gastronomía 
comprendan con mayor profundidad el comportamiento del consumidor desde un punto 
de vista fisiológico, el procesamiento de la información sensorial, respuesta 
comportamental y ayudar así por ejemplo, a combatir problemas de alimentación 
creando menús más saludables y sabrosos.  
En segundo lugar, tomar en cuenta que las personas somos poseedoras de una 
sensibilidad particular, que en gran medida determinará cuanto de ese contexto 
alimentario multisensorial resulta apetecible. En tercer lugar, en esta relación entre lo 
biológico y social, se observó que las personas que tienden hacia una mayor búsqueda 
de sensaciones, son personas que realizan en mayor medida ejercicio físico, lo cual 
puede contribuir a generar un comportamiento saludable en relación a la actividad 
física. Estas personas además, tras visualizar la presentación de alimentos de distinto 
tipo calórico, destacan en mayor medida las cualidades sensoriales de alimentos de altas 
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calorías. A decir, el aspecto visual de los alimentos y las creencias que le subyacen, ha 
tenido un peso importante a la hora de decidir su consumo.  
En cuarto lugar, desde un punto de vista psicosocial, se observó que de alguna manera 
las emociones solapan el efecto de los hábitos y actitudes expresadas hacia el tipo 
calórico para predecir la ingesta, realmente parece ser suficiente la aportación que hacen 
las emociones como mecanismo autor regulador de la ingesta. En quinto lugar, con 
respecto a diferencias culturales se pudo observar que a la población mexicana le 
afectan más las emociones negativas que a la población española. Se observó además 
que en ésta última existe un mayor consumo de alcohol que en la población mexicana, 
aunque se preocupan más los españoles por mantener una alimentación saludable. 
Respecto a esto último se podría pensar que dicha preocupación social coadyuva a que 
se implementen mejores medidas sanitarias y éstas sean vigiladas por organismos 
reguladores hacia la industria alimentaria. En sexto lugar, también se han encontrado 
resultados inesperados, en la población en general se pudo observar que las personas 
delgadas son más sensibles a las emociones que el resto de gente, resultados 
sorprendentes por ser una idea contraintuitiva, pues se esperaba que en el sobrepeso 
afectase más.   
En séptimo lugar, desde el ámbito educativo dirigido a las ciencias gastronómicas, es 
importante comprender la necesidad de implicar al profesorado y alumnado en el 
desarrollo de competencias que faciliten el estudio de la percepción sensorial y su 
relación con las emociones y actitudes hacia la oferta gastronómica para fomentar 
hábitos de vida saludable desde un punto de vista multisensorial. Actividades 
formativas que faciliten el análisis, la investigación, desarrollo de instrumentos de 
medida, utilización de metodologías de análisis, elaboración de menús y contextos de 
alimentación saludables desde una perspectiva biopsicosocial, con ello favorecer 
competencias hacia la resolución a problemas reales de hábitos alimenticios, fomentar 
la creatividad, el trabajo individual y en equipo hacia la búsqueda de soluciones 
prácticas que favorezcan la oferta gastronómica desde un punto de vista multisensorial y 
saludable en cualquier contexto social.  En octavo lugar, desde el ámbito culinario, 
hacer un uso responsable de las estrategias del marketing que fomenten el consumo 
saludable. 
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Finalmente decir, que el trabajo realizado en esta tesis muestra la importancia de tomar 
en cuenta los aspectos biológicos y de aprendizaje que influyen en el comportamiento 
alimentario y en ese sentido, coadyuvar a la comprensión del tema, se insta a los 
investigadores, estudiantes y profesionales en el ámbito a seguir indagando en las 
ciencias sensoriales, hábitos de alimentación saludable, creencias que subyacen el 
consumo saludable y apetito emocional con una perspectiva multidisciplinar. 
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ANEXO 1. Áreas de Brodmann42 
 
 
 
Figura 6. Áreas de Brodmann. 
Distintas partes de la corteza cerebral están involucradas en diferentes funciones 
cognitivas y conductuales. Al mismo tiempo, muchas de esas áreas cerebrales definidas 
por Brodmann tienen sus propias estructuras internas complejas. En varios casos, las 
áreas del cerebro se organizan en mapas topográficos, donde los trozos adyacentes de la 
corteza corresponden a partes contiguas del cuerpo, o de alguna entidad más abstracta. 
 
                                                        
42 Elaborado por Andrea Munive Azcárate, recuperado de 
https://sites.google.com/site/anatomiadesistemanervioso/home/unidad-8-cerebro/areas-de-brodman.  
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ANEXO 2. Formato de consentimiento informado. 
Basque Culinary Center Fundazioa 
  Departamento I+D+I 
DNI del responsable del Departamento: ………………… 
Paseo Juan Avelino Barriola, 101 - C.P.: 20009 | Donostia-San Sebastián (Gipuzkoa). 
PROTOCOLO DE CONSENTIMIENTO INFORMADO DE LAS TÉCNICAS DE 
EEG. (Electroencefalograma u ondas cerebrales) y demás pruebas a realizar. 
 
D.…………………………………………………………………………………………………………………………  
Edad: ……….  
Con domicilio en C/: ………………………………………….……………………………………………………….., 
Teléfono: ……………………………………………. Y DNI/NIE: …………………………….  
 
Declara: 
1) Tener plena capacidad para obrar 
2) En este acto, de manera libre, consciente y expresa, prestamos consentimiento escrito a la utilización de técnicas de 
EEG. 
3) Que en este acto se nos ha dado información verbal y escrita de los procedimientos a realizar, cuyo resumen se 
expresa al pie del presente, el cual hemos leído y comprendido. 
 
Procedimientos a realizar: 
Toma de datos personales, dura de 30 a 45 minutos, pero puede ser más corta o incluso más larga. La entrevista de 
toma de datos incluirá: 
* Una confirmación de la existencia de sus problemas de salud mental, y problemas neurológicos. 
* A usted se le pedirá que responda preguntas acerca de su historia clínica y los medicamentos que está tomando 
ahora y ha tomado en el pasado. 
EEG (electroencefalograma u ondas cerebrales), en reposo y realizando una serie de tareas o juegos informatizados, 
tras la colocación de un gorro “Electrocap” (ver Fig. 7) y electrodos en los lóbulos de sus orejas. Esta prueba puede 
durar 2 horas, pero puede ser más corta o incluso más larga. Usted debe realizar esta prueba médica sin dispositivos 
electrónicos (PDA, móvil, agendas electrónicas, etc.) en los bolsillos. Debe acudir sin gel, fijador o laca en el cuero 
cabelludo. No puede masticar chicle, chupar caramelos o ingerir comida durante la prueba, a excepción de hacerlo 
por el aplicador. Durante los descansos podrá beber agua. Durante las últimas 24 horas previas a la realización del 
estudio no debe participar en ningún tipo de tratamiento médico, ni ingerir ningún tipo de psicofármaco y o 
estimulante que a continuación se enlistan:  
* Pastillas/tratamiento para dormir o tranquilizantes,  
* Pastillas/tratamiento que produce relajación o euforia, 
* Pastillas/tratamiento para suprimir el apetito. 
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* Estar en tratamiento o padecer alguna de las siguientes enfermedades: déficit de atención con/sin hiperactividad, 
depresión, dislexia,  alzheimer, parkinson, esquizofrenia, trastorno obsesivo compulsivo, drogadicciones. 
* Consumo de opio, morfina o heroína. 
* Sustancias alucinógenas como el LSD, la mescalina, el PCP –fenciclidina-, (éxtasis), la marihuana (hachís, porro, 
Maria). 
* Estar bajo los efectos de una ingesta excesiva y reciente de alcohol. 
* Nicotina (desde el día anterior) 
* Café, té, cacao y bebidas de cola (más de 5 tasas, de cada uno, en las últimas 24 hrs.) 
 
 
 
 
 
 
¿Qué consigue este estudio? 
Este estudio intentará saber cómo varían los potenciales cognitivos (a nivel de percepción sensorial) de sujetos 
“normales” (sin alteraciones psicoafectivas, neurológicasy/o metabólicas), en comparación con los potenciales 
cognitivos (a nivel de percepción sensorial) recogidos en población de la misma edad y sexo sana durante distintas 
tareas sensoriales simples o combinadas (auditivas, visuales, táctiles, olfativas y/o gustativas). 
¿Cuáles son los riesgos del estudio? 
El hecho de digitalizar las ondas cerebrales suyas no supone ningún riesgo para la salud. El gorro “Electrocap” que 
colocamos sobre la cabeza, sólo tiene electrodos para recogida de datos. Nunca realizaremos estimulación sobre su 
cuero cabelludo con estos sistemas de recogida de datos. Puede cansarse durante la grabación de alguno de los test o 
sentir fatiga intelectual, en el momento en que se sienta cansado, indíquelo por favor para parar automáticamente la 
prueba. 
Este es un formulario de consentimiento. Le brinda información acerca de estas pruebas. El personal del Basque 
Culinary Center Fundazioa, Departamento de I+D+I hablará con usted acerca de esta información. Usted es libre de 
hacer preguntas sobre este estudio en cualquier momento. 
 
 
Figura 7. Montaje del gorro Electrocap, listo para colocar electrodos e iniciar la prueba. 
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Protección de datos de carácter personal. 
En cumplimiento de lo establecido en la Ley Orgánica 15/1999, de 13 de diciembre, de Protección de Datos de Carácter Personal, le informamos que 
los datos personales que facilite mediante la cumplimentación del presente formulario, así como aquellos datos y diagnósticos que puedan obtenerse de 
las pruebas físicas que se le practiquen, serán tratados de forma confidencial y pasarán a formar parte de un fichero automatizado y manual bajo la 
responsabilidad del Basque Culinary Center Fundazioa (BCCF). 
Estos datos serán utilizados en el ámbito de la gestión y ejecución de los proyectos de investigación realizados por el BCCF. La participación 
voluntaria en estos proyectos de investigación, implica su consentimiento expreso al tratamiento de los datos personales aportados o resultantes de las 
pruebas y diagnósticos realizados, con finalidades científicas o de investigación. 
Ud. declara conocer que las pruebas físicas que se le practiquen no están destinadas al diagnóstico, prevención y tratamiento médico de 
enfermedades. No obstante, el estudio de los resultados de las pruebas físicas practicadas, puede revelar eventualmente dolencias físicas o 
enfermedades neuronales, que quedarán incorporadas y conservadas en su historial, sin perjuicio de su derecho de cancelación.  
Asimismo, su participación voluntaria en los proyectos de investigación desarrollados por el BCCF implica el consentimiento expreso para la cesión de 
sus datos personales a los equipos médicos y científicos que colaboren con el BCCF en la planificación, innovación, ejecución y análisis de las 
investigaciones practicadas. Estos colaboradores garantizarán contractualmente la confidencialidad sobre sus datos personales. 
Sus datos de contacto serán conservados indefinidamente para la remisión de información sobre los resultados obtenidos, futuros proyectos de 
investigación que puedan realizarse y con carácter general cualquier información relacionada con las actividades y proyectos del BCCF y terceros 
colaboradores, sin perjuicio de su derecho de cancelación que podrá ejercitar en todo momento de forma gratuita. 
Si no desea recibir esta información marque la siguiente casilla: No □. 
Asimismo, le informamos que puede ejercer sus derechos de acceso, rectificación, cancelación y oposición enviando su solicitud junto con una copia 
de su D.N.I. o documento identificativo equivalente a la siguiente dirección: Pº Juan Avelino Barriola, 101 (20009) Gipuzkoa. 
BCCF en ningún caso será responsable de la licitud, veracidad y exactitud de los datos facilitados. Queda bajo su exclusiva responsabilidad la 
notificación de cualquier modificación en los mismos.  
 
Si eres menor de edad debes contar con el consentimiento de tus padres o tutores para facilitarnos tus datos personales. 
 
En el caso de detectarse accidentalmente una posible enfermedad neuronal ¿Desea ser informado?  
Si □. No □. 
En el caso de no querer ser informado ¿desea que se le indique la conveniencia de una revisión por personal médico 
especializado?  Si □. No □. 
“He leído la información sobre los riesgos, los entiendo, y el personal del Basque Culinary Center Fundazioa me ha resuelto 
satisfactoriamente todas las cuestiones o dudas que he planteado.” 
 
Y en prueba de conformidad firma el presente en:  
San Sebastián - Donostia  a……… de………………… de 20…... 
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ANEXO 3. Imágenes de platos y contenido calórico.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Fuente: EUROSTAT. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabla 12. Cantidad calórica de los platos representada en las imágenes y  
clasificadas por sexo. 
  
Calorías altas y bajas para 
mujeres por rango de edad. 
Rangos de 
edad 
Calorías altas y bajas para 
hombres por rango de edad. 
Bajas Altas   Bajas Altas 
173 1177 18 446 1495 
204 1214 19 a 20 395 1436 
193 1201 21 a 25 402 1444 
183 1189 26 a 30 388 1428 
175 1179 31 a 35 378 1416 
165 1167 36 a 40 363 1399 
163 1165 41 a 45 348 1381 
153 1153 46 a 50 334 1365 
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A-Calorías altas- mujeres      1214Kc A-Calorías altas-hombres         1495Kc 
  
1. Albóndigas en salsa con Menestra de verduras y arroz. 
  
2. Bacalao confitado con quinoto y pimientos confitados. 
 
 
 
 
 
 
3. Hamburguesa con queso y macarrones con tomate. 
 
 
 
 
 
 
4. Huevos fritos y patatas con bacon y croquetas. 
  
 
 
 
 
5. Lasagna de atún y ensalada. 
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B-Calorías altas- mujeres    1214Kc B-Calorías altas-hombres    1495Kc 
  
1. Lomo en salda con patatas fritas y guisantes con jamón. 
  
2. Merluza rebozada con pimientos y patatas confitados-Ensalada con pasta 
en salda rosa. 
  
3. Pastel de pescado con mahonesa-Milhojas, berenjena, queso de cabra, 
cebolla confitada y tomate. 
  
4. Salchichas con puré de patatas y espagueti a la carbonara. 
  
5. Salmon con salsa de queso y macarrones al pesto. 
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C-Calorías bajas- mujeres    153Kc C-Calorías altas-hombres    334Kc 
 
 
 
 
 
1. Coliflor con jamón serrano. 
  
 
 
 
2. Crema de calabacín. 
  
 
 
 
3. Ensalada de arroz. 
  
4. Ensalada mixta. 
  
5. Ensalada de pasta. 
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D-Calorías bajas- mujeres    153Kc D-Calorías bajas-hombres    334Kc 
 
 
 
 
 
1. Garbanzos con chorizo. 
 
 
 
 
 
2. Judías verdes con patatas. 
 
 
 
 
 
 
3. Pechuga de pollo con champis. 
 
 
 
 
 
 
4. Salmon con patatas. 
  
 
 
 
 
5. Sopa de ajo. 
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ANEXO 4. Extracto del Cuestionario Perfil Sensorial de Brown & Dunn (“Sensory 
ProfileTM 2,” 2002). A continuación se muestran algunas de las afirmaciones que se 
aplican en el cuestionario real para cada una de las dimensiones de registro bajo (RB), 
búsqueda de sensaciones (BS), sensibilidad sensorial (SS) y sensación de evitación 
(SE), en el procesamiento sensorial. 
 Procesamiento del gusto/olfato. 
1. SE. Cuando percibo un fuerte olor desagradable en una tienda (por ejemplo, 
productos para el baño, velas, perfume), me salgo o me voy a otra sección. 
2. BS. Añado picante a mi comida. 
3. RB. No huelo las cosas que otras personas dicen que huelen.  
7. SS. No me gustan los sabores o golosinas con fuerte gusto a menta (por ejemplo, de 
canela picante o caramelos amargos). 
Procesamiento del movimiento. 
9. SS. Tengo miedo a las alturas. 
10. BS. Disfruto con la sensación de movimiento (por ejemplo, bailando, corriendo). 
11. SE. Evito ascensores o escaleras mecánicas porque no me gusta la sensación de 
movimiento. 
12. RB. Me tropiezo o me choco con cosas. 
Procesamiento visual. 
17. BS. Me gusta ir a lugares con luces brillantes y coloridas. 
18. SE. Mantengo las persianas bajadas durante el día cuando estoy en casa. 
20. SS. Me llego a frustrar cuando intento encontrar algo en un cajón lleno o en una 
habitación desordenada. 
21. RB. Cuando voy a un lugar nuevo, echo de menos indicios de mi calle, edificio, o 
habitación. 
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Procesamiento táctil. 
27. SS. No me gusta que me froten la espalda 
28. BS. Me gusta lo que se siente al cortarme el pelo 
29. SE. Evito o utilizo guantes en las actividades que hacen que mis manos se ensucien 
36. RB. No me doy cuenta cuando mi cara o las manos están sucias. 
Nivel de actividad. 
40. BS. Puedo realizar dos o más tareas al mismo tiempo. 
41. RB. Tardo más tiempo que otras personas en levantarme por las mañanas. 
43. SE. Encuentro tiempo para olvidarme de mi ajetreada vida y dedicar tiempo para mí. 
48. SS. Me resulta difícil concentrarme durante todo el tiempo cuando estoy en una 
clase prolongada o en una reunión. 
Procesamiento auditivo. 
50. BS. Tarareo, silbo, canto y hago otros sonidos. 
51. SS. Me sobresalto fácilmente ante ruidos fuertes o inesperados (por ejemplo, el 
aspirador, el ladrido de un perro, el timbre del teléfono). 
52. RB. Tengo problemas para seguir lo que dice la gente cuando hablan rápido o sobre 
temas que desconozco. 
53. SE. Salgo de la habitación cuando los otros ponen la televisión, o bien, les pido que 
bajen el volumen. 
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ANEXO 5. Cuestionario de hábitos de vida relacionados al sobrepeso y obesidad. 
A continuación se presentan los 22 ítems a los que respondió la población española y mexicana. 
En cursiva indico aquellas afirmaciones que se adaptaron a la población mexicana para una 
mejor comprensión cultural. 
Preguntas para la población española. 
1. Al cocinar pongo (o digo que pongan) en la sartén la cantidad mínima de aceite. 
2. Soy consciente de las calorías que tomo al cabo del día. 
3. Si pico, tomo alimentos bajos en calorías (fruta, un vaso  de agua, etc.). 
4. Como verdura todos los días. 
5. Los lácteos que tomo son desnatados. 
6. Como la carne y el pescado a la plancha o al horno en vez de frito. 
7. Tomo alimentos frescos en vez de platos precocinados. 
8. Me sirvo raciones pequeñas. 
9. Realizo un programa de ejercicio físico. 
10. Cuando tengo hambre entre horas tomo tentempiés con pocas calorías. 
11. Picoteo si estoy bajo/a de ánimo. 
12. Como carnes grasas. 
13. Hago ejercicio físico regularmente. 
14. Cuando me apetece comer algo espero unos minutos antes de tomarlo. 
15. Picoteo si tengo ansiedad. 
16. Saco tiempo cada día para hacer ejercicio. 
17. Tomo bebidas de baja graduación alcohólica (cerveza, vino). 
18. Cuando estoy aburrido/a me da hambre. 
19. Tomo bebidas de alta graduación alcohólica (licores, ginebra, wiski). 
20. Cuando como en un restaurante tengo en cuenta las calorías de los alimentos. 
21. Reviso las etiquetas de los alimentos para conocer las calorías que contienen. 
22. Compro principalmente alimentos precocinados. 
Preguntas adaptadas para la población mexicana. 
3. Si botaneo, tomo alimentos bajos en calorías (fruta, un vaso de agua, etc.). 
11. Botaneo si estoy bajo/a de ánimo. 
15. Botaneo si tengo ansiedad. 
18. Cuando estoy aburrido/a me da hambre. 
22. Compro principalmente alimentos precocinados (de los que se venden por ejemplo en un 
centro comercial congelados listos para calentar). 
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ANEXO 6. Imágenes de platos combinados y contenido calórico. 
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PLATO COMBINADO 1 
Total 1190Kcal 
CALORÍAS ALTAS CALORÍAS ALTAS 
Hamburguesa 510Kcal. 
Mc Donald’s. 
Patatas fritas 680Kcal. 
Mc Donald’s. 
  
Aproximación: distancia 0cm. 
 
Aproximación: distancia 3cm. 
 
Aproximación: distancia 6cm. 
 
Aproximación: distancia 9cm. 
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PLATO COMBINADO 2 
Total 235Kcal. 
CALORÍAS BAJAS  CALORÍAS BAJAS  
Alitas de pollo 205 Kcal. 
Mc Donald’s. 
Ensalada  30Kcal  
Mc Donald’s. 
 
Aproximación: distancia 0cm. 
 
Aproximación: distancia 3cm. 
 
Aproximación: distancia 6cm. 
 
Aproximación: distancia 9cm. 
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PLATO COMBINADO 3 
Total 1335,04 
CALORÍAS ALTAS  CALORÍAS ALTAS  
Revuelto de huevo con 
bacon 695,04Kcal. 
Casero. 
Burrito 640 Kcal. 
Mc Donald’s. 
  
Aproximación: distancia 0cm. 
 
Aproximación: distancia 3cm. 
 
Aproximación: distancia 6cm. 
 
Aproximación: distancia 9cm. 
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PLATO COMBINADO 4 
Total 206,94Cal 
CALORÍAS BAJAS. CALORÍAS BAJAS. 
Pechuga 179,32Kcal.  
Casero. 
Champis  27,62Kcal. 
Casero. 
 
Aproximación: distancia 0cm. 
 
Aproximación: distancia 3cm. 
 
Aproximación: distancia 6cm. 
 
Aproximación: distancia 9cm. 
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PLATO COMBINADO 5.  Total 1150Kcal. 
CALORÍAS ALTAS  CALORÍAS ALTAS  
Hamburguesa 510Kcal. 
Mc Donald’s. 
Burrito 640 Kcal. 
Mc Donald’s. 
 
Aproximación: distancia 0cm. 
 
Aproximación: distancia 3cm. 
 
Aproximación: distancia 6cm. 
 
Aproximación: distancia 9cm. 
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 PLATO COMBINADO 6. Total 205Kcal. 
CALORÍAS BAJAS  CALORÍAS BAJAS  
Nuggets 170Kcal. 
Mc Donald’s. 
Ensalada 30 Kcal.  
Mc Donald’s. 
 
Aproximación: distancia 0cm. 
 
Aproximación: distancia 3cm. 
 
Aproximación: distancia 6cm. 
 
Aproximación: distancia 9cm. 
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PLATO COMBINADO 7 
Total 1375,04 
CALORÍAS ALTAS  CALORÍAS ALTAS  
Revuelto de huevo 
695,04Kcal. 
Casero. 
Patatas fritas 680Kcal. 
Mc Donald’s. 
 
Aproximación: distancia 0cm. 
 
Aproximación: distancia 3cm. 
 
Aproximación: distancia 6cm. 
 
Aproximación: distancia 9cm. 
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PLATO COMBINADO 8 
Total 368,5 
CALORÍAS BAJAS. CALORÍAS BAJAS. 
Nuggets 175Kcal. 
Mc Donald’s 
Arroz 193.5Kcal. 
Casero. 
Aproximación: distancia 0cm. 
Aproximación: distancia 3cm. 
Aproximación: distancia 6cm. 
Aproximación: distancia 9cm. 
